Cahier des charges de 1’appellation d’origine contrdlée « BANYULS »
homologué par le décret n® 2011-1616 du 23 novembre 2011, JORF du 24 novembre 2011

CAHIER DES CHARGES DE L’APPELLATION D’ORIGINE CONTROLEE
« BANYULS »

CHAPITRE I*
I. - Nom de ’appellation

Seuls peuvent prétendre a I’appellation d’origine controlée « Banyuls », initialement reconnue
par le décret du 6 ao(t 1936, les vins doux naturels répondant aux dispositions particulieres
fixées ci-apres.

I1. - Dénominations géographiques et mentions complémentaires

1°- Le nom de 1'appellation d’origine controlée est complété obligatoirement par les mentions «
ambré », « blanc », « rosé », « rimage » ou « traditionnel » pour les vins doux naturels répondant
aux conditions fixées pour ces mentions dans le présent cahier des charges.

2°- Le nom de l'appellation d’origine contrdlée peut étre complété par la mention « hors d’age »
pour les vins doux naturels bénéficiant des mentions « ambré » ou « traditionnel » et répondant
aux conditions de production fixées pour cette mention dans le présent cahier des charges.

3°- Le nom de l'appellation d’origine contrdlée peut étre complété par la mention « rancio » pour
les vins doux naturels bénéficiant des mentions « ambré » ou « traditionnel », bénéficiant ou non
de la mention « hors d’age » et répondant aux conditions de production fixées pour cette mention
dans le présent cahier des charges.

I1I. - Couleur et types de produit

L’appellation d’origine contrélée « Banyuls » est réservée aux vins doux naturels uniquement
¢laborés selon les conditions de production fixées pour le bénéfice des mentions « ambré »,
« blanc », « rosé », « rimage » ou « traditionnel ».

IV. - Aires et zones dans lesquelles différentes opérations sont réalisées
1°- Aire géographique
La récolte des raisins, la vinification, 1’¢laboration et 1’¢levage des vins, la récolte des raisins, la
vinification, 1’¢laboration, I’élevage et le conditionnement des vins susceptibles de bénéficier des
mentions « blanc », ou « rimage » sont assurés sur le territoire des communes suivantes du
département des Pyrénées-Orientales : Banyuls-sur-Mer, Cerbere, Collioure et Port-Vendres.
2°- Aire parcellaire délimitée
Les vins sont issus exclusivement des vignes situées dans 1’aire parcellaire de production telle

qu’approuvée par I’Institut national de ’origine et de la qualité lors de la séance du comité
national compétent du 19 mai 2011.



L’Institut national de 1’origine et de la qualité dépose aupreés des mairies des communes
mentionnées au /° les documents graphiques établissant les limites parcellaires de I’aire de
production ainsi approuvées.

3°- Aire de proximité immédiate

a) - L’aire de proximité immédiate, définie par dérogation pour la vinification, 1’élaboration et
I’¢levage des vins, pour la vinification, 1’¢laboration, I’élevage et le conditionnement des vins
susceptibles de bénéficier des mentions « blanc », ou « rimage » est constituée par le territoire
des communes suivantes du département des Pyrénées-Orientales : Argelés-sur-mer, Laroque-
des-Albéres, Montesquieu-des-Alberes, Palau-del-Vidre, Saint-André, Saint-Génis-des-
Fontaines, Soréde, Villelongue-dels-Monts.

b) - L’aire de proximité immédiate, définie par dérogation pour I’élevage des vins et pour
I’¢levage et le conditionnement des vins susceptibles de bénéficier des mentions « blanc », ou
« rimage » est constituée par le territoire des communes suivantes des Pyrénées-Orientales :
Cases de Péne, Elne, Ortaffa, Prats-de-Mollo.

V. — Encépagement

1°- Encépagement

Les vins sont issus des cépages suivants :

MENTIONS ENCEPAGEMENT

- cépages principaux : grenache blanc B,
grenache gris G, macabeu B, tourbat B
(appelé localement malvoisie du

Vin susceptible de bénéficier de la mention Roussillon) ;

« ambré » ou « blanc » - cépages accessoires : marsanne B, muscat
petits grains B et muscat d’ Alexandrie B,
roussanne B, vermentino B, carignan blanc
B.

- cépages principaux : grenache blanc B,
grenache gris G, grenache N, macabeu B,
Vin susceptible de bénéficier de la mention | tourbat B (appelé localement malvoisie du
«10S¢ » Roussillon) ;

- cépages accessoires : muscat petits grains
B, et muscat d’Alexandrie B.

- cépage principal : grenache N ;

Vin susceptible de bénéficier de la mention - cépages accessoires : carignan N, cinsaut N,
« rimage » counoise N, grenache gris G, mourvedre N
syrah N.

- cépages principaux : grenache gris G,

Vin susceptible de bénéficier de la mention | grenache N ;

« traditionnel » - cépages accessoires : carignan N, cinsaut N,
counoise N, mourvedre N, syrah N.

2°- Regles de proportion a l’exploitation et a la parcelle



MENTIONS REGLES DE PROPORTION

a) - Régles de proportion a 1’exploitation :
La proportion de I’ensemble des cépages
muscat a petits grains B et muscat
d’Alexandrie B est inférieure ou égale a 20%
Vin susceptible de bénéficier de la mention | de ’encépagement.

« ambré » ou « blanc » b) - Régles de proportion a la parcelle :

La proportion des cépages marsanne B,
roussanne B, vermentino B et carignan blanc
B est inférieure ou égale a 10 % de
'encépagement total d'une méme parcelle.

Régles de proportion a I’exploitation :

La proportion de I’ensemble des cépages
muscat a petits grains B et muscat
d’Alexandrie B est inférieure ou égale a 20%
de I’encépagement.

Vin susceptible de bénéficier de la mention
« T0S¢ »

Régles de proportion a la parcelle :

Vin susceptible de bénéficier de la mention | La proportion des cépages accessoires est

« rimage » inférieure ou égale a 10 % de l'encépagement
total d'une méme parcelle.

a) - Régles de proportion a I’exploitation :
La proportion cépage grenache N est
supérieure ou égale a 50 % de

Vin susceptible de bénéficier de la mention I’encépagement.

« traditionnel » b) - Régles de proportion a la parcelle :

La proportion des cépages accessoires est
inférieure ou égale a 10 % de I'encépagement
total d'une méme parcelle.

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

a) - Densité de plantation.

DISPOSITIONS GENERALES

Les vignes présentent une densité minimale a la plantation de 4000 pieds par hectare.

Ces vignes ne peuvent présenter un écartement entre les rangs supérieur a 2,50 metres.
Chaque pied dispose d’une superficie maximale de 2,50 metres carrés. Cette superficie est
obtenue en multipliant les distances d’inter-rang et d’espacement entre les pieds sur un méme
rang.

DISPOSITIONS PARTICULIERES




Pour les vignes plantées au carré ou en quinconce, chaque pied dispose d’une superficie
maximale de 3 metres carrés. Cette superficie est obtenue en multipliant les distances d’inter-
rang et d’espacement entre les pieds sur un méme rang. L’écartement entre les rangs et
I’écartement entre les pieds sur un méme rang est inférieur ou égal a 1,70 métre.

Les vignes plantées sur des terrasses peuvent présenter un écartement maximum de 2,50
metres entre la créte du talus ou du muret et le premier rang de la terrasse supérieure, ainsi
qu’entre le pied du talus ou du muret et le premier rang de la terrasse inférieure.

b) - Regles de taille

DISPOSITIONS GENERALES

Les vignes sont conduites en gobelet ou éventail.

Elles sont taillées en taille courte avec un maximum de 7 coursons par pied. Chaque courson
porte un maximum de 2 yeux francs.

La taille est effectuée au plus tard le 31 mars.

Cependant les services de I’Institut national de 1’origine et de la qualité peuvent accorder une
dérogation en cas de conditions météorologiques exceptionnelles, de problémes familiaux
graves ou de fermages repris tardivement.

DISPOSITIONS PARTICULIERES

Les cépages grenache blanc B, grenache gris G et grenache N peuvent faire 1’objet d’une
prétaille avec un nombre d’yeux francs par courson supérieur a 2, sous réserve qu’au 31 mars
au plus tard, les vignes soient taillées conformément aux dispositions générales.

c) - Regles de palissage et de hauteur de feuillage.

REGLES DE PALISSAGE ET DE
HAUTEUR DE FEUILLAGE

La hauteur de feuillage palissé, apres
¢cimage, doit étre au minimum égale a 0,45
fois I'écartement entre les rangs, la hauteur de
Vignes conduites en mode « palissage plan feuillage palissé étant mesurée entre la limite
relevé » inférieure du feuillage établie a 0,30 meétre au
moins au-dessus du sol et la limite supérieure
de rognage établie a 0,20 métre au moins au-
dessus du fil supérieur de palissage.

CONDUITE DE LA VIGNE

La longueur des rameaux, apres écimage, est

Autres modes de conduite L . \ \
supérieure ou égale a 0,60 métre.

d) - Charge maximale moyenne a la parcelle
La charge maximale moyenne a la parcelle est fixée a 6000 kilogrammes par hectare, avec un

maximum de 1,5 kilogramme par pied.

e) - Seuils 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 % ;



- Pour les vignes dont la densité de plantation est supérieure ou égale a 5000 pieds par hectare, 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 30 %.

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

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

- Sur les parcelles aptes a la production de I’appellation d’origine contrdlée, les aménagements
de maitrise de la circulation des eaux et les éléments structurants permettant de garantir
I’intégrité et la pérennité des sols (murets, terrasses, banquettes...), sont entretenus, selon les
usages, par des moyens permettant de garantir I’intégrité et la pérennité des sols, ainsi que la
préservation des ¢éléments caractéristiques de 1’architecture du vignoble, en utilisant des
matériaux traditionnels ;

- Seuls sont autorisés les aménagements ou travaux qui n’apportent pas de modification
substantielle des €léments structurants permettant de garantir 1’intégrité et la pérennité des sols
(murets, terrasses, talus, banquettes...) d’une parcelle de ’aire parcellaire délimitée ;

- La maitrise de la végétation spontanée est réalisée, entre le 1° septembre et le 1 mars, soit par
un travail du sol, soit par des matériels assurant une localisation précise des produits de
traitement.

3°- Irrigation
L’irrigation est interdite.
VII. - Récolte, transport et maturité du raisin
1°- Récolte
a) - Les vins proviennent de raisins récoltés a bonne maturité.
La date de la récolte est définie individuellement sur la parcelle ou I’flot cultural en fonction de
la maturité et de 1’état sanitaire de la vendange.
b) - Dispositions particuliéres de récolte
- Les vins sont issus de raisins récoltés manuellement par tries successives ;
- Le tri sanitaire de la vendange est obligatoire des lors que la vendange présente visuellement un

état sanitaire dégradé ou un niveau de maturité insuffisant ; ce tri est réalisé par 1’opérateur soit a
la parcelle, soit au chai.

¢) - Dispositions particulieéres de transport de la vendange

- Lors du transport de la vendange, les raisins ne sont ni écrasés, ni tassés ;

- La vendange est transportée dans des conditions permettant le maintien de son potentiel
qualitatif.

2°- Maturité du raisin



Les vins sont issus de molts présentant une richesse naturelle minimale en sucre de 252
grammes par litre.

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

Le rendement visé¢ a I’article D. 645-7 du code rural et de la péche maritime est fixé a 30
hectolitres de moft par hectare.

2°- Rendement butoir

Le rendement butoir vis¢ a I’article D. 645-7 du code rural et de la péche maritime est fixé a 40
hectolitres de moft par hectare.

3°- Perte du bénéfice de [’appellation d’ origine controlée

Les vins sont obtenus dans la limite d’un rendement a 1’hectare de 40 hectolitres de mott. Ce
rendement correspond a la production de tous les produits obtenus sur la superficie déclarée en
vin doux naturel sur la déclaration de récolte. Tout dépassement de ce rendement fait perdre a la
totalité de la récolte le bénéfice de I’appellation d’origine contrdlée.

4°- 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 3™ 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 2™ 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 ’appellation. Par dérogation, 1’année suivant celle
au cours de laquelle le surgreffage a été réalisé¢ avant le 31 juillet, les cépages admis pour
I’appellation peuvent ne représenter que 80 % de I’encépagement de chaque parcelle en cause.

5°- Dispositions particulieres
Il ne peut étre revendiqué, pour les vins produits sur une méme superficie déterminée de vignes
en production, que les appellations d’origine contrélées « Banyuls » et « Collioure ».
Dans ce cas, la quantité déclarée par hectare dans 1’appellation d’origine controlée « Collioure »
n’est pas supérieure a la différence entre 40 hectolitres et la quantité déclarée en appellation
d’origine contrélée «Banyuls » affectée d’un coefficient égal a 1,3.

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

1°- Dispositions générales

Les vins sont vinifiés conformément aux usages locaux, loyaux et constants.



a) - Assemblage des cépages.

MENTIONS REGLES D’ASSEMBLAGE

- Les vins sont issus d'un ou plusieurs des
cépages principaux ;

- La proportion de I’ensemble des cépages
muscat a petits grains B et muscat

Vin susceptible de bénéficier de la mention | d’Alexandrie B est inférieure ou égale a 20%
« ambré » ou « blanc » dans les assemblages ;

- La proportion des cépages marsanne B,
roussanne B, vermentino B, carignan blanc B
est inférieure ou égale a 10 % dans les
assemblages.

La proportion des cépages accessoires est
inférieure ou égale a 20% dans les
assemblages.

La proportion des cépages accessoires est
inférieure ou égale a 10% dans les
assemblages.

- La proportion du cépage grenache N est
supérieure ou égale a 50 % dans les

Vin susceptible de bénéficier de la mention | assemblages ;

« traditionnel » - La proportion des cépages accessoires est
inférieure ou égale a 10 % dans les
assemblages.

Vin susceptible de bénéficier de la mention
« 10S€ »

Vin susceptible de bénéficier de la mention
« rimage »

b) - Normes analytiques.

Les vins destinés a une transaction en vrac, ou au stade du conditionnement, répondent aux
normes analytiques suivantes :

Titre alcoométrique volumique acquis Supérieur ou égal a 15%

Titre alcoométrique volumique total Supérieur ou égal a 21,5%

Teneur en sucres fermentescibles (glucose et

fructose) (grammes par litre) Supérieure ou égale a 45

Vins susceptibles de
bénéficier de la mention | Inférieure ou égale a 2,50
« ambré »

Vins susceptibles de
bénéficier de la mention | Supérieure ou égale a 2,80
Intensité colorante (DO 420 | « traditionnel »

+ DO 520) Vins susceptibles de
bénéficier de la mention | Supérieure ou égale a 4
« rimage »

Vins susceptibles de
bénéficier de la mention | Comprise entre 0,40 et 0,70
« TOSE »




Vins susceptibles de
Teinte (DO 420/DO 520) bénéficier de la mention | Inférieure ou égale a 1,2
« TOSE€ »

c) - Pratiques cenologiques et traitements physiques

- Toute opération d’enrichissement est interdite ;

- L’addition de tout produit susceptible de modifier la couleur des vins est interdite ;

- Le mutage et les compléments de mutage, sont autorisés dans les conditions visées au 2° ci-apres.

d) - Matériel interdit.
L’emploi de vinificateurs continus, d’égouttoirs a vis, de pressoirs continus et d’érafloirs
centrifuges est interdit.

e) - Capacité de cuverie
Tout opérateur dispose d’une capacité de cuverie de vinification équivalente au volume vinifié
au cours de la récolte précédente, a surface égale.

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

2°- Dispositions par type de produit

DISPOSITIONS GENERALES

Les vins sont obtenus par mutage du mott en cours de fermentation.

Le mutage est réalisé par apport d'alcool neutre vinique titrant au minimum 96 % vol., dans
la limite, évaluée en alcool pur, de 5 % minimum et 10 % maximum du volume du moit mis
en ceuvre.

L'opération de mutage est effectuée avant le 31 décembre de 1'année de récolte du moft.
Toutefois, des compléments de mutage peuvent étre réalisés dans la limite d'un apport total
de 10 % en alcool pur, avant la déclaration de revendication.

DISPOSITIONS PARTICULIERES D’ELABORATION

Les vins sont obtenus par séparation des
molts de la pulpe du raisin avant le début de
la fermentation.

Vins susceptibles de bénéficier de la mention
« ambré », « blanc » ou « rosé »

Vins susceptibles de bénéficier de la mention
« rimage »

Les vins sont obligatoirement mutés sur
grains

Les vins sont obtenus par macération du
mott avec la pulpe du raisin durant tout ou
partie de la fermentation.

Vins susceptibles de bénéficier de la mention
« traditionnel »

DISPOSITIONS PARTICULIERES D’ELEVAGE

Les vins font 1'objet d'un ¢levage en milieu

Vins susceptibles de bénéficier de la mention
« blanc » ou « rimage »

réducteur, au moins jusqu'au 1 mai de
'année qui suit celle de la récolte, dont 3
mois minimum en bouteille.

Vins susceptibles de bénéficier de la mention
« ambré » ou « traditionnel »

Les vins font 1'objet d'un élevage en milieu
oxydatif, au moins jusqu'au 1¢ mars de la 3™




année qui suit celle de la récolte.

Les vins font 1'objet d'un élevage au moins
jusqu'au 1¢ septembre de la 5°™ année qui
suit celle de la récolte.

La mention est réservée aux vins qui en
fonction des conditions d'élevage ont acquis
le « gotit de rancio ».

Vins susceptibles de bénéficier de la mention
« hors d’age »

Vins susceptibles de bénéficier de la mention
« Tancio »

3°- Dispositions relatives au conditionnement

DISPOSITIONS GENERALES

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 l'article D. 645-18 du
code rural et de la péche maritime;

- une analyse réalisée avant ou apres le conditionnement, et dans ce dernier cas, dans un délai
maximum de quinze jours suite au conditionnement.

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

DISPOSITIONS PARTICULIERES

Afin de préserver les caractéristiques
essentielles des vins, ceux-ci sont

Vins bénéficiant de la mention « rosé » conditionnés en bouteilles au plus tard le 31
décembre de I’année qui suit celle de la
récolte.

- Afin de préserver les caractéristiques
essentielles des vins, ceux-ci sont
conditionnés en bouteilles par I'opérateur
récoltant les raisins et vinifiant ces vins ou
par I’unité collective de vinification dont les
adhérents récoltent le raisin ;

- Le conditionnement est réalisé au plus tard
le 30 juin de la 2™ année qui suit celle de la
récolte.

Vins bénéficiant de la mention « blanc » ou
« rimage »

4°- Dispositions relatives au stockage
L’opérateur justifie d’un lieu adapté pour le stockage des produits conditionnés.

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

a)- Date de mise en marché a destination du consommateur
Les vins sont mis en marché a destination du consommateur :

MENTIONS DATES




Selon les dispositions de I’article D. 645-17
du code rural et de la péche maritime.
Vins bénéficiant de la mention « blanc » ou | A partir du 1 mai de I’année qui suit celle de

Vins bénéficiant de la mention « rosé »

« rimage » la récolte.
Vins bénéficiant de la mention « ambré » ou | A partir du 1¥ mars de la 3°™ année qui suit
« traditionnel » celle de la récolte.

A partir du 1* septembre de la 5°™ année qui
suit celle de la récolte.

Vins bénéficiant de la mention « hors d’age »

b) - Période au cours de laquelle les vins ne peuvent circuler entre entrepositaires agréés
Les vins peuvent circuler entre entrepositaires agréés au plus tot le :

MENTIONS DATES

Vins bénéficiant de la mention « rosé » 1 décembre de I’année de la récolte.

Vins bénéficiant de la mention « blanc » ou
« rimage »

Vins bénéficiant de la mention « ambré » ou | 15 février de la 3°™ année qui suit celle de la
« traditionnel » récolte.

15 aolt de la 5°™ année qui suit celle de la
récolte.

15 mars de I’année qui suit celle de la récolte.

Vins bénéficiant de la mention « hors d’age »

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

a) - Description des facteurs naturels contribuant au lien

Le vignoble le plus méridional de France est implanté entre « mar i mont » (« mer et montagne »
en langue catalane), dans un site trés accidenté, sur des coteaux pentus ou I’altitude passe tres
rapidement de 917 métres au Pic de Sailfort, & 0 meétre en bord de mer.

La zone géographique s’étend a I’extrémité orientale du massif des Alberes, ou les Pyrénées
plongent brutalement dans la Mer Méditerranée. Elle s’étend sur le territoire de 4 communes de
la région du département des Pyrénées-Orientales baptisée « Cote Vermeille » et qui sont autant
de ports : Banyuls-sur-Mer, Collioure, Cerbere et, Port-Vendres.

Autour de ces ports, elle est limitée :

- a ’est, par la Mer Méditerranée ;

- au sud, par les crétes pyrénéennes, constituant la frontiére avec 1’Espagne ;

- au nord, par le piémont des Albéres et la plaine du Roussillon ;

- a ’ouest, par les sommets pyrénéens.

La surrection des Pyrénées a créé un paysage trés tourmenté, compartimenté en une multitude
d’alvéoles, de petits amphithéatres et de belvédéres qui surplombent la mer.

Le substratum géologique est homogene, constitué essentiellement de bancs de schistes bruns du
Cambrien. Structurées verticalement, ces roches trés fissurées, sont a 1’origine de sols pauvres
disposant de faibles capacités de rétention en eau et présentant, selon la situation topographique,
une certaine variabilité en épaisseur.

Les parcelles délimitées pour la récolte des raisins sont cultivées en terrasses, jusqu’a 400 métres
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d’altitude, treés localement dans les bas de vallées constituées par les rubans alluviaux,
caillouteux et filtrants des cours d’eau comme la Baillaury, le Cosprons, le Douy ou le Ravaner
qui drainent la zone géographique.

La zone géographique bénéficie d’un tres fort ensoleillement annuel, supérieur a 2600 heures et
d’un climat méditerranéen, doux en hiver, chaud et sec I’ét¢. La température moyenne annuelle
est de 15°C. Elle varie cependant avec 1’altitude. Le régime thermique est marqué par des écarts
de température annuels de faible amplitude mais connait des écarts quotidiens souvent
importants.

La pluviométrie annuelle moyenne, inférieure a 650 millimetres, varie également selon le
gradient altitudinal. Elle se caractérise par un régime trop souvent violent et irrégulier, alternant
longues périodes de sécheresse estivale et courts paroxysmes pluvieux au printemps et a
I’automne. Ces derniers peuvent €tre a 1’origine de phénomene d’érosion et de ravinement des
sols qui ont imposé la culture en terrasses.

La particularité climatique reste cependant le vent qui souffle prés de 200 jours par an :

- la « Tramontane », vent dominant de nord-ouest (130 jours par an), violent et desséchant ;
bénéfique pour assainir 1’atmospheére des maladies cryptogamiques elle s’avere souvent
destructrice par ses effets mécaniques sur les jeunes rameaux de vignes au printemps ; elle est
aussi responsable de la propagation des incendies en été ;

- Le vent marin, de direction est/sud-est, favorise les entrées maritimes fraiches et humides qui
viennent tempérer les ardeurs solaires estivales.

Sous ce climat d’exces, la vigne compose le paysage, alternant avec de maigres espaces boisés
de chénes lieges ou verts, d’oliviers, d’arbustes méditerranéens et des landes consécutives au
passage répétés des incendies.

Ce paysage a été faconné par la persévérance des agriculteurs qui ont su, au fil des générations,
optimiser 1’occupation des coteaux et des piémonts, tout en préservant une couverture végétale
protectrice sur les reliefs. Pour retenir le sol et épierrer les terrains, ils ont édifié d’innombrables
murets de pierres seches, créant ainsi les terrasses caractéristiques de ce territoire.

b) - Description des facteurs humains contribuant au lien

La culture de la vigne est liée a I’histoire des Phéniciens qui I’implantent a partir du port de
Collioure quelques 7 siecles avant Jésus-Christ.

Le contexte géographique et climatique impose trés tot la culture en terrasses, des le début du
Moyen-Age, confortée par la suite par les Templiers.

Le commerce du vin, florissant depuis les ports, est encouragé par JACQUES 1 de
MAJORQUE en 1207, puis par les rois d’Aragon, avec notamment la rétrocession, aux
communes viticoles, d’une taxe percue sur les vins importés, afin de maintenir la haute qualité de
la production locale.

Aprés I’annexion de ce territoire par la France, en 1659 (traité des Pyrénées), et pour lutter
contre la contrebande liée a la mise en place par I’Etat de taxes, les troupes francaises s’apprétent
a intervenir, en 1773. Mais I’Intendant de la Province du Roussillon trouve un compromis, en
octroyant des gratifications a la plantation de vignes, pour inciter les contrebandiers a devenir
vignerons.

Mais, la tradition de la culture de la vigne s’enracine profondément grace, notamment, a la
b

pratique du « bail a complant » ou a « souche morte ». Cette pratique, dont 1’origine remonte
avant ’an Mil, perdure dans le vignoble de « Banyuls » pour plus de 50% des parcelles de
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vigne ! Ce mode de faire-valoir a permis, a des gens de condition modeste, d’exploiter quelques
parcelles de vigne dont les pieds leur appartiennent, mais sans en posséder le foncier. Ce dernier
reste le bien des propriétaires fonciers qui cedent leur parcelle en copropriété, avec obligation
que les pieds soient toujours vivants.

Ceci a favorisé le remplacement régulier des pieds morts, avec greffage sur place a partir de
greffons que les producteurs considéraient les plus « intéressants ». De surcroit, cette pratique a
induit, au fil des générations, la mixité des cépages rencontrée au sein d’'une méme parcelle.

A partir de 1830, tout va évoluer tres vite. Le commerce, avec le port de Port-Vendres,
s’intensifie, le chemin de fer arrive jusqu’a Collioure, puis jusqu’en Espagne ou les voies
présentent un écartement différent. Ceci conduit a une activité considérable de manutention pour
transvaser les marchandises. La population grandit, attirée par ’activité portuaire et de
manutention, et chacun par, « bail a complant », cherche a avoir acces a un lopin de vigne. Le
vin de « Banyuls » bénéficie de cet essor sous I'impulsion de D’activité commerciale des
négociants de la région, mais aussi d’un ecclésiastique, 1’abbé ROUS.

En 1885 la crise tardive du phylloxera détruit une grande partie du vignoble et accroit les
difficultés que rencontrent les producteurs face a la concurrence de vins frauduleux.

Au XIX*™ siécle, la notoriété de « Banyuls » repose sur des vins blancs secs, présentant un titre
alcoométrique volumique naturel élevé, stables, et disposant d’une excellente aptitude a la
conservation, et dont la réputation traverse 1’océan Atlantique. Avec la promulgation des lois
ARAGO (1872) et PAMS (1898), qui reconnaissent un statut fiscal particulier aux vins
naturellement doux, le vignoble se spécialise alors dans la production de vins doux naturels.

Dés 1902, les producteurs se regroupent dans un syndicat commun pour lutter contre les fraudes
et, le 18 septembre 1909, I’appellation d’origine « Banyuls » est délimitée juridiquement, pour la
production de vins doux naturels.

L’appellation d’origine controlée « Banyuls » est reconnue par le décret du 6 aolt 1936, parmi
les toutes premicres appellations d’origine contrdlées frangaises.

La production annuelle moyenne est d’environ 20000 hectolitres, dont 75% de vins rouges,
¢laborés par une trentaine de caves particulieres qui commercialisent directement leurs produits,
et 3 caves coopératives dont la plus importante, le « Groupement Interproducteurs Collioure
Banyuls », élabore 80% de la production.

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

Les vins sont des vins doux naturels €laborés par mutage réalisé par apport d’alcool neutre
d’origine vinique titrant plus de 96 % vol. Ce mutage est pratiqué en cours de fermentation, sur
la vendange, dit « mutage sur grains » ou sur le mott, dans la limite, évaluée en alcool pur, de 5
% minimum et 10 % maximum du volume mis en ceuvre.

Pour les vins produits sous la méthode d’élaboration qualifiée par la mention « rimage », le
mutage est réalisé obligatoirement « sur grains ».

Les vins présentent un titre alcoométrique volumique acquis d’au moins 15%, un titre
alcoométrique volumique total d’au moins 21,5% et une teneur en sucres fermentescibles d’au
moins 45 grammes par litre.

Les vins se déclinent, tout d’abord, en vins élevés en milieu réducteur, selon les méthodes
d’¢élaboration qualifiées par les mentions suivantes :
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- « rimage » (« vin de [’année » en langue catalane), pour les vins rouges €laborés a partir du
cépage grenache N, avec un élevage, au moins jusqu’au 1* mai de I’année suivant celle de la
récolte, dont 3 mois au moins en bouteille ; ces vins sont conditionnés, en bouteilles, avant le 30
juin de la 2°™ année suivant celle de la récolte, par l'opérateur récoltant les raisins et vinifiant ces
vins ou par [’unité collective de vinification dont les adhérents récoltent le raisin ;

- « blanc », pour les vins produits, a partir de cépages blancs ou gris, selon la méme méthode
d’¢laboration que les vins bénéficiant de la mention « rimage » ;

- «rosé », pour les vins conditionnés en bouteilles, au plus tard le 31 décembre de 1’année
suivant celle de la récolte.

Ils se déclinent également en vins €levés en milieu oxydatif selon les méthodes d’élaboration
qualifiées par les mentions :

- « ambré », pour les vins produits a partir de cépages blancs ou gris ;

- « traditionnel», pour les vins produits essentiellement a partir du cépage grenache N.

Ces vins font l'objet d'un élevage au moins jusqu'au 1¢ mars de la 3°™ année suivant celle de la
récolte.

Lorsqu’ils font I’objet d’un élevage d’au moins 5 ans, ils bénéficient de la mention « hors
d’age ».

Les vins produits selon les méthodes d’élaboration qualifiées par les mentions « ambré »,
« rosé€ », « rimage » ou « traditionnel » font I’objet, dans le cahier des charges, d’une définition
précise de ’intensité colorante (DO 420 + DO 520) ainsi que de la teinte (DO 420/DO 520) pour
les vins bénéficiant de la mention « rosé ».

L’¢levage joue un rdle essentiel dans la complexité aromatique des vins.

Réalisé en milieu réducteur, il favorise la conservation :

- des aromes de fruits rouges frais, de raisins, de cerise, de kirsch, des vins bénéficiant de la
mention «rimage» ;

- des ar6mes de fleurs blanches, d’agrumes, d’épices, tout en douceur, pour les vins bénéficiant
de la mention « blanc » ;

- des saveurs légeres, fraiches et fruitées des vins bénéficiant de la mention « rosé ».

Lorsque I’¢levage est réalisé en milieu oxydatif, dans le bois (foudres ou demi-muids) ou en
bonbonnes de verre exposées au soleil, soumis au climat d’exces de la zone géographique :

- les vins bénéficiant de la mention « ambré » acquierent plus de longueur et de fondu, des
ardmes intenses de fruits confits, de fleurs miellées, de cire, d’épices ou de verveine ;

- les vins bénéficiant de la mention « traditionnel » développent des ardmes de fruits mirs
confits, d’eau-de-vie de pruneau, de miel et de café grillé ou de cacao pour les cuvées faisant
I’objet de 1’¢levage le plus long.

En fonction des conditions d’élevage, ils peuvent acquérir des ardmes complexes d’évolution
allant jusqu’au « rancio », qui rappelle alors la torréfaction, les fruits secs et notamment la noix.

Qu’ils aient 5 ans, 10 ans ou 50 ans d’age, les vins de « Banyuls » sont riches de complexités et
trés longs en bouche.

3°- Interactions causales
Dans un contexte naturel trés particulier de montagne et de bord de mer, ’homme s’est adapté et

a sculpté un paysage, en installant la vigne (depuis 2000 ans) sur les pentes abruptes, qu’elle
colonise du bord de mer jusqu’a 400 metres d’altitude.
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Sous un climat de contraste et d’exces, sur des sols peu stables et filtrants composés d’éléments
grossiers, les générations successives ont aménagé des terrasses qui permettent de lutter contre
I’érosion des sols, mais aussi contre les incendies. On compte ainsi sur les parcelles classées au
sein de I’aire parcellaire délimitée pour la récolte des raisins plus de 5000 kilometres linéaires de
murettes en pierres seches. Ces terrasses tout en corrigeant la pente, permettent la conservation
des potentialités agronomiques du sol mais sont rarement mécanisables.

De méme, pour freiner la vitesse et la force des eaux de ruissellement, le vigneron a créé un
systeme pour les canaliser, dans des rigoles empierrées appelées localement « agouilles » qui
forment des réseaux caractéristiques en « pied de cog » ou « peu de gall » en langue catalane. Au
fil des générations, dans les situations les plus abritées, ’homme a construit une mosaique
géométrique de vignes imbriquées, confinant la forét de chénes verts et de chénes lieges aux
ravins les plus abrupts et aux expositions les plus ventées.

Avec le « bail a complant », héritage culturel de I’histoire catalane, les producteurs ont maintenu
le vignoble et sa diversit¢ d’encépagement, souvent méme au sein d’une méme parcelle,
démontrant leur faculté d’adaptation a ce territoire difficile.

Sur ce territoire rude, treés sec et peu fertile, propice a I’élaboration de vins doux naturels qui
nécessitent une richesse minimale en sucre des raisins de 252 grammes, la variété « grenache »
s’est imposée, déclinée en cépage grenache N, cépage rustique, résistant au stress hydrique et
aux vents forts, et en cépages grenache blanc B et grenache gris G, moins sensibles a la coulure.
Les autres cépages traditionnels destinés a la production de vins doux naturels, macabeu B,
tourbat B (dénommé localement « malvoisie du Roussillon »), muscat a petits grains B, muscat
d’Alexandrie B (dénommé localement « muscat romain »), sont présents, souvent en mélange
dans les parcelles de vigne, comme en témoigne le vignoble le plus agé. Les autres cépages, a
titre accessoire, sont les cépages retenus pour l’¢laboration des vins secs bénéficiant de
I’appellation d’origine controlée « Collioure », produite sur le méme territoire.

Cette mixité, traditionnelle dans I’encépagement, permet aux producteurs, par tri et récolte
manuelle, de pouvoir ¢élaborer sur une méme parcelle les deux appellations d’origine contrélées
« Banyuls » et « Collioure », avec un rendement limit¢ a 30 hectolitres par hectare pour
I’appellation d’origine controlée « Banyuls ». La quantité déclarée par hectare, en appellation
d’origine controlée «Collioure » n’est pas supérieure, alors, a la différence entre 40 hectolitres et
la quantité déclarée en appellation d’origine controlée «Banyuls » affectée d’un coefficient égal a
1,3. La charge maximale moyenne par pied est également limitée a 1,50 kilogramme, avec un tri
obligatoire, si I’état sanitaire de la vendange est dégradé ou le niveau de maturité insuffisant.

Les situations naturelles imposent au vigneron une gestion rigoureuse de la plante traduite par
des régles de taille courte, pour des vignes essentiellement conduites en gobelet, conduite apte a
résister aux conditions climatiques extrémes (un climat a la fois trés chaud et sec, mais avec des
épisodes trés humides, une influence maritime forte, et un vent violent) et assurant une grande
longévité des pieds, par la pratique de rendements faibles indispensables pour obtenir une
richesse naturelle en sucre des raisins €levée nécessaire pour I’élaboration des vins doux
naturels.

Les producteurs, conscients de disposer d’un milieu naturel d’exception, entretiennent avec le
plus grand soin ce patrimoine. Le cahier des charges impose que les aménagements de maitrise
de la circulation des eaux et les éléments permettant de garantir I’intégrité et la pérennité des sols
(murets, terrasses,...) soient entretenus selon les usages, et seuls sont autorisés les aménagements
ou travaux qui n’apportent pas de modification substantielle de ces éléments.

En conservant la tradition de récolte manuelle des raisins, les vignerons contribuent a préserver
I’originalité et les caractéristiques de ce vignoble de terrasses.
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Les producteurs ont, d’une part, dompté les fortes pentes schisteuses de la zone géographique et,
d’autre part, assuré la réputation et le commerce des vins dont le développement est li¢ a la
présence des ports maritimes que sont Banyuls-sur-Mer, Cerberes, Collioure et Port-Vendres.
Dés 1850, la notoriété des vins de « Banyuls » s’est développée par la volonté de notables,
abbés, docteurs en médecine, pharmaciens et riches propriétaires, convaincus des bienfaits et de
la haute qualité de ces vins généreux.

A partir de 1920, les caves coopératives jouent un role important dans la dynamique de la
production et de la commercialisation. Le vin de « Banyuls » s’invite alors aux meilleures tables,
et Maurice SAILLAND CURNONSKY, prince ¢élu des gastronomes, dit de lui qu’il a «la
cambrure et la chaleur sarrasine ».

Plus preés de nous, les vins de « Banyuls » voient leur notoriété s’amplifier avec le flux de
touristes attirés par le paysage exceptionnel, dominant la Méditerranée et né¢ du travail des
hommes.

Ainsi, les vins bénéficiant de la mention «blanc » sont conditionnés dans la zone géographique
délimitée et dans la zone a proximité immédiate restreinte, chez I’opérateur ayant récolté les
raisins ayant vinifié les vins ou par I’unité collective de vinification dont les adhérents récoltent
les raisins, donc sans transport. Les producteurs se fixent pour objectif de mieux sauvegarder la
qualité et la spécificité d’un produit privilégiant des caracteres de jeunesse et par conséquent la
réputation de 1’appellation d’origine controlée. Une obligation déclarative de conditionnement
particuliére pour ces vins est définie dans le cahier des charges.

Il en va de méme pour les vins bénéficiant de la mention « rimage » pour lesquels le « mutage
sur grains » est imposé, auxiliaire précieux pour mettre en avant, avec peu d’élevage, le paradoxe
de vins frais mais riches, avec une puissance tannique toute en finesse, a I’image de ce territoire
situé entre mer et montagne.

La préservation des terrasses et la pérennité du vignoble sont étroitement liées a la structure
sociale de la zone géographique et a la pluriactivité. Les activités associées a la proximité de la
mer (marins pécheurs, dockers,...), a I'existence de la ligne de chemin de fer transfrontaliére
(cheminots) ainsi que 1’attachement culturel au patrimoine viticole, ont favorisé la protection de
ce vignoble original et a I’architecture unique.

XI. - Mesures transitoires
1°- Modes de conduite

a) — Les parcelles de vigne plantées avant la date du 31 juillet 2009 avec une densité a la
plantation inférieure a 4000 pieds par hectare ou dont I'écartement entre les rangs est supérieur a
2,50 metres, continuent a bénéficier, pour leur récolte, du droit a 1'appellation d'origine contrdlée,
jusqu'a leur arrachage, sous réserve du respect des dispositions relatives a la hauteur du feuillage
fixées dans le présent cahier des charges.

b) - Les parcelles de vigne plantées au carré ou en quinconce a la date du 31 juillet 2009, avec un
écartement entre les rangs et sur le rang supérieur a 1,70 metre et inférieur a 2 metres, continuent
a bénéficier, pour leur récolte, du droit a 1'appellation d'origine contrdlée, jusqu'a leur arrachage,
sous réserve du respect des dispositions relatives a la hauteur du feuillage fixées dans le présent
cahier des charges.

2°- Transformation, élaboration, élevage, conditionnement, stockage
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a) - Pour les vins susceptibles de bénéficier de la mention « traditionnel », 1’¢élevage en milieu
oxydatif obligatoire jusqu’au 1* mai de la 3°™ année suivant celle de la récolte est applicable a
partir de la récolte 2012.

Pour les vins des récoltes antérieures, la durée minimale d’élevage des vins en milieu oxydatif
est la suivante :

Récolte 2012 30 mois
Récolte 2011 24 mois
Récolte 2010 18 mois

b) - La disposition relative au conditionnement dans I’aire géographique et dans 1’aire de proximité
immédiate des vins bénéficiant des mentions « blanc » ou « rimage », s’applique a compter du 1* janvier
2014.

XII. - Régles de présentation et d’étiquetage
1°- Dispositions générales

Les vins pour lesquels, aux termes du présent cahier des charges, est revendiquée 1’appellation
d’origine controlée « Banyuls » 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) - La mention traditionnelle « vin doux naturel » est inscrite sur les étiquettes.

b) — Toutes les indications facultatives dont Il'utilisation, en vertu des dispositions
communautaires, peut étre réglementée par les Etats membres, sont inscrites, sur les étiquettes,
en caracteres dont les dimensions, aussi bien en hauteur qu’en largeur, ne sont pas supérieures au
double de celles des caractéres composant le nom de 1’appellation d’origine contrdlée.

c) - Les mentions «ambré », «blanc», «rimage», «rosé» ou « traditionnel » figurent
obligatoirement sur I'étiquetage.
Ces mentions figurent ¢galement dans les annonces, sur les prospectus et sur les factures.

d) - Les vins bénéficiant des mentions « blanc » « rimage » et « rosé » sont obligatoirement
présentés avec 1’indication du millésime.

CHAPITRE II
I. - Obligations déclaratives
1. Déclaration préalable d’affectation parcellaire
Chaque opérateur déclare, aupres de I’organisme de défense et de gestion, la liste des parcelles
affectées a la production de I’appellation d’origine contrdlée avant le 1° février qui précede la

récolte.
Cette déclaration est renouvelable par tacite reconduction, sauf modifications signalées par
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I’opérateur avant le 1* février qui préceéde chaque récolte.

Cette déclaration précise :

- ’identité de I’opérateur ;

- son numéro EVV ou SIRET ;

- la ou les caves coopératives auxquelles il est éventuellement apporteur ;

- pour chaque parcelle : la référence cadastrale, la superficie, ’année de plantation, le cépage ou
la part de chaque cépage si la parcelle est complantée avec différents cépages, la densité de
plantation, les écartements sur le rang et entre les rangs.

Elle est accompagnée de la copie de la liste des parcelles présentant un pourcentage de pieds
morts ou manquants établie conformément aux dispositions de I’article D. 645-4 du code rural et
de la péche maritime.

L’opérateur peut déclarer auprés de I’organisme de défense et de gestion, la liste des parcelles
pour lesquelles il renonce a produire 1’appellation au plus tard le 15 aott qui précede la récolte
ou jusqu’au début des vendanges en cas d’accident climatique.

2. Déclaration de revendication

La déclaration de revendication est adressée, a I’organisme de défense et de gestion, avant le 1¢
février de ’année suivant celle de la récolte.

Pour les vins susceptibles de bénéficier des mentions « blanc » et « rimage », la déclaration de
revendication est adressée, a l'organisme de défense et de gestion, au plus tard le 15 juin de la
2t année qui suit celle de la récolte.

Pour les vins susceptibles de bénéficier de la mention « rosé », la déclaration de revendication est
adressée, a I’organisme de défense et de gestion, au plus tard le 1* juillet de I’année qui suit celle
de la récolte.

Elle indique :

- ’appellation revendiquée et la mention ;

- le volume du vin ;

- le numéro EVV ou SIRET ;

- le nom et I’adresse du demandeur ;

- le lieu d’entrepot du vin.

Elle est accompagnée d’une copie de la déclaration de récolte, d’une copie de la déclaration
définitive de mutage et, le cas échéant, d’une copie de la déclaration de production ou d'un
extrait de la comptabilité matieres pour les acheteurs de raisins et de mofts.

3. Déclaration préalable des transactions en vrac ou des retiraisons

Tout opérateur souhaitant commercialiser en vrac un vin bénéficiant de ’appellation d’origine
controlée effectue, aupres de 1’organisme de contréle agréé et de ’organisme de défense et de
gestion, une déclaration de transaction pour le lot concerné, entre le jour de la contractualisation
de la transaction, et au plus tard dix jours avant la retiraison.

Le lot est défini comme un ensemble homogene provenant d’un ou plusieurs contenants. Si le
volume contracté est fractionné en plusieurs lots et retiré a des dates différentes (plus d’un mois),
chaque retiraison fait I’objet d’une déclaration différente.

4. Déclaration de conditionnement

Tout opérateur souhaitant conditionner un vin bénéficiant de 1’appellation d’origine contrdlée
effectue, aupres de 1'organisme de défense et de gestion et de 1’organisme de contrdle agréé, une
déclaration préalable de conditionnement pour le lot concerné dans un délai de huit jours ouvrés
avant I’opération.

Les opérateurs réalisant plus de 12 conditionnements par an, répartis dans 1’année sur au moins
six mois, sont dispensés de cette obligation déclarative, mais adressent, par trimestre, une
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déclaration récapitulative.

5. Déclaration d’intention de conditionnement pour les vins bénéficiant de la mention « blanc »
ou « rimage »

Tout opérateur souhaitant conditionner un vin bénéficiant de la mention « blanc » ou « rimage »
effectue, aupres de 1'organisme de défense et de gestion et de I'organisme de contrdle agréé, une
déclaration préalable de conditionnement pour le lot concerné, dans un délai de huit jours ouvrés
avant le début de 'opération.

Ce document complété des informations exigées au point 2 du présent chapitre vaut déclaration
de revendication.

6. Déclaration d’intention de conditionnement pour les vins bénéficiant de la mention «roséy
Tout opérateur souhaitant conditionner ou faire conditionner un vin bénéficiant de la mention «
rosé » effectue, auprés de l'organisme de défense et de gestion et de 1'organisme de controle
agréeé, une déclaration préalable d’intention de conditionnement pour le lot concerné dans un
délai de huit jours ouvrés avant le début de I'opération

7. 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 1’appellation d’origine contrdlée en fait la déclaration, aupres de
I’organisme de contrdle agréé, au moins dix jours ouvrés avant 1’expédition.

L’opérateur précise les volumes concernés.

8. Déclaration de repli

Tout opérateur commercialisant un vin bénéficiant de 1’appellation d’origine controlée dans une
appellation plus générale en fait la déclaration, auprés de 1’organisme de défense et de gestion et
aupres de I’organisme de contrdle agréé, dans un délai de quinze jours maximum apres ce repli.
L’opérateur précise les volumes concernés.

9. Déclaration de déclassement

Tout opérateur effectuant un déclassement de vins bénéficiant de 1’appellation d’origine
controlée en fait la déclaration, auprés de 1’organisme de défense et de gestion et aupres de
I’organisme de contrdle agréé au plus tard sept jours ouvrés apres ce déclassement.

L’opérateur précise les volumes concernés.

10. Déclaration pour aménagement ou réaménagement de parcelle

Avant tout aménagement ou tous travaux modifiant la topographie, le sous-sol, la couche arable
(y compris tout apport de terre exogeéne) ou des éléments permettant de garantir 1’intégrité et la
pérennité des sols d’une parcelle délimitée, allant au-dela des travaux de défoncage classique,
une déclaration est adressée, par 1’opérateur, a ’organisme de défense et de gestion, dans un
délai de quatre semaines au moins avant le début des travaux envisageés.

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.

Cette déclaration précise :

- ’identité de I’opérateur ;

- son numéro EVV ou SIRET ;

- la référence cadastrale et la superficie de la ou des parcelles concernées.

II. - Tenue de registres

18



Les registres suivants sont renseignés régulierement et sont tenus a la disposition de 1’organisme
de controle agréé :

1. Suivi de maturité
Registre de suivi de maturité avec relevé des richesses en sucre des raisins par unité culturale et

relevé du titre alcoométrique volumique naturel par contenant.

2. Registre relatif aux dispositions transitoires
Liste des parcelles faisant 1’objet de dispositions transitoires relatives au mode de conduite.

3. Plan de cave
Liste des contenants permettant notamment d’identifier le nombre, la désignation et la
contenance des récipients selon les modalités définies dans le plan d’inspection.

CHAPITRE III

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

POINTS PRINCIPAUX A CONTROLER METHODES D’EVALUATION

A —REGLES STRUCTURELLES

Al - Appartenance des parcelles plantées Contrdle documentaire et contrdle sur le
(et affectées) a I’aire délimitée terrain

A2 —Potentiel de production revendicable
(mode de conduite, entrée des vignes en

Controle documentaire et contrdle sur le

. . .. terrain
production, suivi des mesures transitoires)
A3 - Outil de transformation, élevage,
conditionnement et stockage
Matériel interdit Contrdle documentaire et controle sur site
Tragabilité¢ du conditionnement Controle documentaire et contrdle sur site

Lieu de stockage adapté pour les produits

.. , Controle documentaire et contrdle sur site
conditionnés

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

Autres pratiques culturales (Entretien des
aménagements de la maitrise de la
circulation des eaux, aménagements ou Controle sur le terrain
travaux sur les parcelles, maitrise de la
végétation spontanée)

B2 - Récolte, transport et maturité du raisin
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Maturité du raisin

Controle documentaire

B3 - Transformation, élaboration,
conditionnement, stockage

Mutage

Controle documentaire

B4 - Déclaration de récolte et déclaration de
revendication

- Rendement autorisé ;
- Production totale des parcelles
revendiquées.

Controle documentaire

C - CONTROLE DES PRODUITS

Normes analytiques au stade de la
transaction et du conditionnement

Controle documentaire et / ou examen
analytique

Au stade de la transaction et du
conditionnement

Examen 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 :

- Mentions « ambré », « traditionnel »,

« hors d’age », « rancio » ;

- Mentions « blanc » « rimage » et « rosé »
avec indication du millésime.

Controle documentaire et contrdle sur site

II. — 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 contrdle du respect du présent cahier des charges est effectué par un organisme tiers offrant
des garanties de compétence, d'impartialité et d'indépendance, sous l'autorité de 'INAO, sur la

base d'un plan d'inspection approuvé.

Le plan d'inspection rappelle les autocontrdles réalisés par les opérateurs sur leur propre activité
et les contrdles internes réalisés sous la responsabilité de 1'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 controles est réalisé¢ par sondage. Les vins non conditionnés
destinés a une expédition hors du territoire national font I’objet d’un controle analytique et

organoleptique systématique.
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Cahier des charges de I’appellation d’origine controlée « BEAUJOLAIS »
homologué par le décret n® 2011-1617 du 23 novembre 2011, JORF du 24 novembre 2011

CAHIER DES CHARGES DE L’APPELLATION D’ORIGINE CONTROLEE
« BEAUJOLAIS »

CHAPITRE I*
I. - Nom de ’appellation

Seuls peuvent prétendre a 1’appellation d’origine contrdlée « Beaujolais », initialement reconnue par le
décret du 12 septembre 1937, les vins répondant aux dispositions particuliéres fixées ci-apres.

I1. - Dénominations géographiques et mentions complémentaires

1°- Le nom de l'appellation d’origine controlée peut étre suivi de la mention « supérieur » pour les vins
répondant aux conditions de production fixées pour cette mention dans le présent cahier des charges.

2°- Le nom de I’appellation d’origine controlée peut étre suivi de la mention « Villages » pour les vins
répondant aux conditions de production fixées pour cette mention dans le présent cahier des charges.

3°- Le nom de I’appellation d’origine contrdlée peut étre suivi du nom de la commune de provenance des
raisins pour les vins répondant aux conditions de production fixées, pour 1’indication du nom de la
commune de provenance des raisins, dans le présent cahier des charges.

4°- Le nom de I’appellation d’origine contrdlée suivie ou non de la mention « Villages » ou du nom de la
commune de provenance des raisins peut étre complété par la mention «primeur» ou «nouveauy» pour les
vins répondant aux conditions fixées pour cette mention dans le présent cahier des charges.

I1I. - Couleur et types de produit

1°- L’appellation d’origine contrélée « Beaujolais » suivie ou non de la mention « Villages » ou du nom
de la commune de provenance des raisins, est réservée aux vins tranquilles blancs, rosés et rouges.

2°- La mention « supérieur » est réservée aux vins rouges.
3°- La mention «primeur» ou «nouveauy est réservée aux vins rouges et rosés.

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

a) - La récolte des raisins, la vinification, I’élaboration et I’¢levage des vins sont assurés sur le territoire
des communes suivantes :

- Département du Rhone : 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, 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-Oulli¢res, 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, Ternand, Theizé, Vaux-en-
Beaujolais, Vauxrenard, Vernay, Ville-sur-Jarnioux et Villié-Morgon ;

- Département de Sadne-et-Loire : Chaintré, Chanes, La Chapelle-de-Guinchay, Chasselas, Créches-sur-
Sadne, Leynes, Pruzilly, Romaneche-Thorins, Saint-Amour-Bellevue, Saint-Symphorien-d’Ancelles et
Saint-Vérand.

b) — Pour la mention « Villages », la récolte des raisins, la vinification, I’¢laboration et 1’élevage des vins
sont assurés sur le territoire des communes suivantes :

- Dans le département du Rhéne : Les Ardillats, Beaujeu, Blacé, Cercié, Charentay, Chénas, Chiroubles,
Denicé, Emeringes, Fleurie, Juliénas, Jullié, Lancié, Lantigni¢, Marchampt, Montmelas-Saint-Sorlin,
Odenas, Le Perréon, Quincié-en-Beaujolais, Régnié-Durette, Rivolet, Saint-Didier-sur-Beaujeu, Saint-
Etienne-des-Oulliéres, Saint-Etienne-la-Varenne, Saint-Julien, Saint-Lager, Salles-Arbuissonnas-en-
Beaujolais, Vaux-en-Beaujolais, Vauxrenard, Villié-Morgon ;

- Dans le département de Sadne-et-Loire: Chéanes, La Chapelle-de-Guinchay, Leynes, Pruzilly,
Romaneche-Thorins, Saint-Amour-Bellevue, Saint-Symphorien-d’Ancelles, Saint-Vérand.

¢) - La récolte des raisins, la vinification, 1’élaboration et I’¢levage des vins susceptibles de bénéficier de
I’appellation d’origine contrdlée « Beaujolais » suivie du nom de la commune de provenance des raisins
sont assurés sur le territoire des communes suivantes :

- Dans le département du Rhone : Les Ardillats, Beaujeu, Blacé, Cercié, Charentay, Denicé, Emeringes,
Jullié, Lancié, Lantignié, Marchampt, Montmelas-Saint-Sorlin, Odenas, Le Perréon, Quincié-en-
Beaujolais, Rivolet, Saint-Didier-sur-Beaujeu, Saint-Etienne-des-Oulliéres, Saint-Etienne-la-Varenne,
Saint-Julien, Saint-Lager, Salles-Arbuissonnas-en-Beaujolais, Vaux-en-Beaujolais, Vauxrenard ;

- Dans le département de Sadne-et-Loire: Chéanes, La Chapelle-de-Guinchay, Leynes, Pruzilly,
Romaneche-Thorins, Saint-Symphorien-d’ Ancelles.

2°- Aire parcellaire délimitée

Les vins sont issus exclusivement des vignes situées dans [’aire parcellaire de production telle
qu’approuvée par l'Institut national de l'origine et de la qualité lors des séances du comité national
compétent des 9 et 10 février 1972, des 4 et 5 juin 1980, des 11 et 12 septembre 1985, du 17 septembre
1986, des 2 et 3 juin 1988, des 22 et 23 février 1989, des 8 et 9 novembre 1989, des 18 et 19 mai 1995,
des 27 et 28 mai 1998, des 22 et 23 mai 2003, du 9 mars 2005 et du 16 novembre 2010.

L’Institut national de I'origine et de la qualité dépose aupres de la mairie des communes mentionnées au
1° les documents graphiques établissant les limites parcellaires de ’aire de production ainsi approuvées.

3°- Aire de proximité immédiate

a) — 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-l¢s-Beaune, Boncourt-le-
Bois, Bouix, Bouze-l¢és-Beaune, Brion-sur-Ource, Brochon, Cérilly, Chamboeuf, 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-l¢s-Larrey, Pommard, Pothi¢res, 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 : Dracé, Taponas, Villefranche-sur-Saone ;

- Département de Sadne-et-Loire : Aluze, Ameugny, Azé, 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, Chalon-sur-Sadne, Chamilly, Champagny-sous-Uxelles, Champforgeuil, Change, Chapaize, La
Chapelle-de-Bragny, La Chapelle-sous-Brancion, Charbonniéres, Chardonnay, La Charmée, Charnay-lés-
Macon, Charrecey, Chassey-le-Camp, Chateau, Chatenoy-le-Royal, Chaudenay, Cheilly-lés-Maranges,
Chenoves, Chevagny-les-Chevrieres, Chissey-lés-Macon, Clessé, Cluny, Cormatin, Cortambert,
Cortevaix, Couches, Créot, Cruzille, Culles-les-Roches, Curtil-sous-Burnand, Davayé, Demigny,
Dennevy, Dezize-lés-Maranges, Donzy-le-National, Donzy-le-Pertuis, Dracy-le-Fort, Dracy-lés-Couches,
Epertully, Etrigny, Farges-les-Chalon, Farges-lés-Macon, Flagy, Fleurville, Fley, Fontaines, Fuissé,
Genouilly, Germagny, Givry, Granges, Grevilly, Hurigny, Igé, Jalogny, Jambles, Jugy, Jully-1¢s-Buxy,
Lacrost, Laives, Laizé, Lalheue, Lournand, La Loyére, Lugny, Macon, Malay, Mancey, Martailly-1¢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, Remigny, La Roche-Vineuse, Rosey, Royer, Rully, Saint-Albain, Saint-Ambreuil,
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-Vallerin, 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-Serein, 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, Mouffy, Moulins-en-Tonnerrois,
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.

b) — Pour la mention « Villages », 1’aire de proximité immédiate, définie par dérogation pour la
vinification, 1’élaboration et I’¢levage des vins, est constituée par le territoire des communes listées au /°
a) du point IV et au 3° a) point IV, non comprises les communes listées au /° b) du point IV.

¢) - L’aire de proximit¢ immédiate, définie par dérogation pour la vinification, I’élaboration et
I’¢levage des vins susceptibles de bénéficier de I’appellation d’origine contrdlée « Beaujolais »
suivie du nom de la commune de provenance des raisins, est constituée par le territoire des com-
munes listées au /° a) du point IV et au 3° a) point IV, non comprises les communes listées au
1°¢) du point I'V.



V. - Encépagement

1°- Encépagement
a) - les vins blancs sont issus du seul cépage chardonnay B.

b) - Les vins rouges et rosés sont issus des cépages suivants :
- cépage principal : gamay N ;

- cépages accessoires : aligoté B, chardonnay B, gamay de Bouze N, gamay de Chaudenay N, melon B,

pinot gris G et pinot noir N.

2°- Régles de proportion a l'exploitation

a) - La conformité de I’encépagement est appréciée, pour la couleur considérée, sur la totalité des

parcelles de I’exploitation produisant le vin de 'appellation d’origine controlée ;

b) - La proportion des cépages accessoires gamay de Bouze N et gamay de Chaudenay N, ensemble ou

séparément, est inférieure ou égale a 10 % de I’encépagement ;

c) - Les autres cépages accessoires sont autorisés uniquement en mélange de plants dans les vignes, et
leur proportion totale est limitée a 15 % au sein de chaque parcelle.

VI. - Conduite du vignoble

1°- Modes de conduite

a) - Densité de plantation

DISPOSITIONS GENERALES

entre les pieds sur un méme rang, supérieur ou égal a 0,80 metre.

Les vignes présentent une densité minimale a la plantation de 5000 pieds par hectare.

Ces vignes présentent un écartement, entre les rangs, inféricur ou égal a 2,50 métre et un écartement,

DISPOSITIONS PARTICULIERES

metres.

Sous réserve du respect de la densité minimale de 5000 pieds par hectare, et a des fins de
mécanisation, les vignes peuvent disposer d’inter-rangs présentant un écartement inférieur ou égal a 3

b) - Régles de taille
La taille est achevée le 15 mai.

Les vins proviennent des vignes taillées selon les dispositions suivantes :

COULEUR DES VINS

REGLES DE TAILLE




Vins blancs

- soit en taille Guyot simple avec un maximum de
8 yeux francs sur le long bois et un courson a 2
yeux francs au maximum ;

- soit en taille dite «taille a queue du

Maconnais » : chaque pied porte un long bois a
12 yeux francs maximum et un courson a 2 yeux
francs maximum.

Vins rouges et rosés

Avec un maximum de 10 yeux francs par pied :

- soit en taille courte (conduite en gobelet, en
éventail ou en cordon de Royat simple, double ou
« charmet ») avec de 3 a 5 coursons a 2 yeux
francs maximum. En vue du rajeunissement,
chaque pied peut également comporter un
courson a 2 yeux francs maximum taillé sur un
gourmand issu du vieux bois ;

- soit en taille Guyot simple, avec un maximum
de 6 yeux francs sur le long bois et un courson a
2 yeux francs au maximum ;

- soit avec 2 baguettes a 3 yeux francs maximum.
Lors de la taille de formation ou lors d’une
transformation du mode de taille, les vignes sont
taillées avec un maximum de 12 yeux francs par
pied.

c) - Régles de palissage et de hauteur de feuillage

COULEUR DES VINS

REGLES DE PALISSAGE ET DE HAUTEUR
DE FEUILLAGE

Vins blancs

a) - Les vignes sont conduites avec un palissage
fixe ;

b) - Le palissage est soigné, solide et inerte, avec
au minimum un fil porteur et une paire de fils re-
leveurs ;

¢) - La hauteur de feuillage palissé est au moins
égale a 0,6 fois I’écartement moyen entre les
rangs, la hauteur de feuillage palissé étant mesu-
rée entre la limite inférieure du feuillage établie a
0,30 metre au moins au-dessus du sol et la limite
supérieure du rognage établie a 0,20 métre au
moins au-dessus du ou des fils supérieurs de pa-
lissage.

Vins rouges et rosés

a) - Lorsque 1’écartement moyen entre les rangs
est supérieur ou égal a 1,50 métre, les vignes sont
conduites avec un palissage fixe ;

b) - Le palissage est soigné, solide et inerte, avec
au minimum un fil porteur et une paire de fils re-
leveurs ;

¢) - La hauteur de feuillage palissé est au moins
égale a 0,6 fois 1’écartement moyen entre les




rangs, la hauteur de feuillage palissé étant mesu-
rée entre la limite inférieure du feuillage établie a
0,30 métre au moins au-dessus du sol et la limite
supérieure du rognage établie a 0,20 métre au
moins au-dessus du ou des fils supérieurs de pa-
lissage.

d) - Pour les vignes non palissées, la hauteur de
feuillage doit également étre au minimum est
également au moins égale a 0,6 fois 1’écartement
moyen entre les rangs.

d) - Charge maximale moyenne & la parcelle
La charge maximale moyenne a la parcelle est fixée a :

- 11000 kilogrammes par hectare, pour les vins blancs ;

- 10000 kilogrammes par hectare, pour les vins rouges et rosés.

e) - Seuil de manquants

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

- Pour les vignes dont la densité initiale a la plantation est supérieure a 8000 pieds par hectare, 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 30 %.

f) - Etat cultural de la vigne
Les parcelles sont conduites afin d'assurer un bon état cultural global de la vigne, notamment son état sa-
nitaire et l'entretien de son sol.

g) - Installation et plantation du vignoble

Avant chaque nouvelle plantation, tout opérateur procéde a une analyse physico-chimique du sol de la
parcelle afin de disposer de tous les éléments nécessaires a la connaissance de la situation viticole et des
potentialités de celle-ci.

2°- Autres pratiques culturales

a) - Afin de préserver les caractéristiques du milieu physique et biologique qui constitue un élément
fondamental du terroir :

- L’enherbement permanent des tournicres est obligatoire ;

- Lorsque I’écartement entre les rangs est supérieur a 1,50 metre, I’inter-rang dispose d’un couvert végétal
maitrisé, spontané ou semé, au moins pendant les saisons d’hiver et de début de printemps ;

- 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
I'appellation d'origine contrdlée est interdite, a I’exclusion des travaux de défongage classique ; les
¢éléments permettant de garantir ’intégrité et la pérennité des sols sont entretenus selon les usages.

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.

VII. - Récolte, transport et maturité du raisin

1°- Reécolte

a) - Les vins proviennent de raisins récoltés a bonne maturité.
La date de début des vendanges est fixée selon les dispositions de ’article D. 645-6 du code rural et de la
péche maritime.

b) - Dispositions particuliéres de récolte et de transport de la vendange

DISPOSITIONS GENERALES

Le tri de la vendange est obligatoire. Le tri est réalisé soit a la vigne, soit a la cave, et, dans ce dernier
cas, en justifiant d’un équipement adapté. Le tri est défini comme étant I’¢limination ou la séparation
des grappes de raisins ou de baies altérées par une maladie (botrytis, oidium, etc..) ou bien des
grappes et des baies insuffisamment mires.

DISPOSITIONS RELATIVES A LA RECOLTE MECANIQUE DE PARCELLES DESTINEES A
PRODUIRE DES VINS ROUGES OU ROSES

a) - La hauteur de vendange dans les contenants assurant le transport de la parcelle au chai de
vinification, ne dépasse pas 0,50 métre ;

b) - Les contenants sont en matiére inerte et alimentaire ;

¢) - Le matériel de récolte et de transport de la vendange présente un systéme d’écoulement de 1’eau
ou de protection adapté.

2°- Maturité du raisin

La richesse en sucre des raisins et les titres alcoométriques volumiques naturels répondent aux
caractéristiques suivantes :

APPELLATION D’ORIGINE RICHESSE MINIMALE EN TITRE ALOOMETRIQUE
CONTROLEE, MENTION, SUCRE DES RAISINS VOLUMIQUE NATUREL
COULEUR DES VINS (grammes par litre de mofit) MINIMUM

AOC « Beaujolais »

Vins blancs 170 10,5 %
Vins rosés 161 10,0 %
Vins rouges 171 10,0 %
Vins susceptibles de bénéficier 180 10,5 %

de la mention « supérieur »
AOC « Beaujolais » suivie de la mention « Villages »
ou du nom de la commune de provenance des raisins




Vins blancs 178 11,0 %

Vins rosés 170 10,5 %

Vins rouges 180 10,5 %

VIIL - Rendements — Entrée en production

1°- Rendement et rendement butoir

a) - Le rendement et le rendement butoir, visés a l'article D. 645-7 du code rural et de la péche maritime
sont fixés a :

APPELLAATION D'ORIGINE RENDEMENT RENDEMENT BUTOIR
CONTROLEE, MENTION, (hectolitres par hectare) (hectolitres par hectare)
COULEUR DES VINS ectolitres par hectare ectolitres par hectare
AOC « Beaujolais »
Vins blancs 68 75
Vins rosés et rouges 60 65
Vins susceptibles de bénéficier
. - 58 63
de la mention « supérieur »

AOC « Beaujolais » suivie de la mention « Villages »
ou du nom de la commune de provenance des raisins

Vins blancs 66 73

Vins rosés et rouges 58 63

2°- Entrée en production des jeunes vignes

Le bénéfice de I’appellation d’origine contrdlée ne peut étre accordé aux vins provenant :

- de 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, l'année suivant celle au cours de laquelle le
surgreffage a été réalisé avant le 31 juillet, les cépages admis pour l'appellation peuvent ne représenter
que 80 % de I'encépagement de chaque parcelle en cause.

IX. - Transformation, élaboration, conditionnement et 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 de cépages accessoires, sont vinifiés par assemblage

des raisins concernés ;

- La proportion des cépages gamay de Bouze N. et gamay de Chaudenay N, ensemble ou séparément, est

inférieure ou égale a 10 % de I’assemblage.

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

PARAMETRE ANA-
LYTIQUE

Vins blancs, vins
blancs susceptibles de
bénéficier de la men-

tion « Villages » ou du
nom de la commune de
provenance des raisins

Vins rouges ou rosés,
vins susceptibles de
bénéficier de la men-
tion « supérieur », vins
rouges ou rosés sus-
ceptibles de bénéficier
de la mention « Vil-
lages » ou du nom de
la commune de prove-
nance des raisins

Vins rouges ou rosés
susceptibles de bénéfi-
cier de la mention «pri-

meur» ou «nouveau

TENEUR EN
SUCRES
FERMENTESCIBLES
ET STADE AUQUEL
S’APPLIQUE LA
VALEUR

(Glucose + Fructose)

- Inférieure ou égale a
3 grammes par litre ;

- ou inférieure ou égale
a 4 grammes par litre si
I’acidité totale,
exprimée en H,SO,, est
supérieure ou égale a
2,7 grammes par litre.
(vins finis préts a étre
mis a la consommation
au sens de [’article D.
645-18-I du code rural
et de la péche mari-
time)

Inférieure ou égale a 3
grammes par litre.
(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 mari-
time)

Inférieure ou égale a 3
grammes par litre.
(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 mari-
time)

TENEUR EN ACIDI-
TE VOLATILE ET
STADE AUQUEL
S’APPLIQUE LA
VALEUR

Inférieure ou égale a
14,17 milliéquivalents
par litre.

(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 mari-
time)

Inférieure ou égale a
14,17 milliéquivalents
par litre.

(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 mari-
time)

- Inférieure ou égale a
10,2 milliéquivalents
par litre ;

(lot non conditionné)

- Inférieure ou égale a
14,17 milliéquivalents
par litre.

(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 mari-
time)

TENEUR MAXI-
MALE EN SO,

- Inférieure ou égale a
100 milligrammes par




litre pour les vins
rouges ;

- Inférieure ou égale a
150 milligrammes par

TOTAL ET STADE litre pour les vins rosés
g’iQPEEII(JQUE LA (vins finis préts a étre
VALEUR mis a la consommation

au sens de ’article D.
645-18-I du code rural
et de la péche mari-
time)

d) - Pratiques eenologiques 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’¢élaboration des vins rosés, 1’utilisation de charbons a usage cenologique, seuls ou en mélange
dans des préparations, est interdite ;

- Les vins ne dépassent pas, aprés enrichissement, le titre alcoométrique volumique total suivant :

APPELLATION D’ORIGINE CONTROLEE, TITRE ALCOOMETRIQUE VOLUMIQUE
MENTION, COULEUR DES VINS TOTAL
AOC « Beaujolais »
Vins blancs 13 %
Vins rosés et rouges 12,5 %
Vins susceptibles de bénéficier de la mention 13 %
« supérieur » ’

AOC « Beaujolais » suivie de la mention « Villages »
ou du nom de la commune de provenance des raisins

Vins blancs 13,5 %

Vins rosés et rouges 13 %

e) - Capacité de cuverie
La capacité globale de la cuverie est au moins équivalente au produit de la surface en production en ap-
pellation d’origine contrélée par le rendement fixé au /° du point VIII.

f) - Maitrise de la température

- Le chai de vinification présente les conditions suffisantes de maitrise des températures des cuves de
vinification ;

- La cuverie de vinification des raisins issus d’une récolte mécanique est équipée de systémes de
régulation des températures de fermentation.

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

2°- Dispositions par type de produit
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a) - Afin de conserver le caractére primeur qui constitue la spécificité des vins rouges et rosés
susceptibles de bénéficier de la mention « primeur » ou « nouveau » :

- Les vins sont exclusivement issus des raisins récoltés la méme année ;

- La durée de cuvaison des vins est inférieure ou égale a 10 jours ;

- Les vins sont issus d’une sélection qualitative qui, afin de conserver les caractéres de primeur, ne peut
conduire a un volume déclaré, en récolte ou production, en appellation d’origine controlée «Beaujolais»
complétée par la mention « primeur » ou « nouveau » ou « Beaujolais » suivie de la mention « Villages »,
ou suivie du nom de la commune de provenance des raisins, complétée par la mention « primeur » ou
« nouveau », supérieur a 0,5 fois le volume pouvant étre déclaré dans la limite du rendement autorisé pour
I’appellation d’origine contrélée « Beaujolais » ou « Beaujolais » suivie de la mention « Villages », ou
suivie du nom de la commune de provenance des raisins.

Pour une récolte déterminée, et notamment en fonction des caractéristiques du millésime ou en raison
d’accidents climatiques, cette proportion de 0,5 peut étre modifiée par décision du comité national
compétent, prise apres avis de I’organisme de défense et de gestion de I’appellation d’origine controlée en
cause. Cette décision est approuvée par arrété conjoint des ministres concernés, conformément a ’article
R 642-7 du code rural et de la péche maritime.

b) - Les vins rouges, & 1’exception des vins bénéficiant de la mention «primeur» ou «nouveauy, font
I’objet d’un élevage au moins jusqu’au 1 janvier de 1’année qui suit celle de la récolte.

3°- Dispositions relatives au conditionnement

a) - Pour tout lot conditionné, I’opérateur tient a disposition de I’organisme de controle agréé :

- les informations figurant dans le registre des manipulations visé a I’article D. 645-18 du code rural et de
la péche maritime;

- les bulletins d’analyses réalisées avant conditionnement.

Ces bulletins d’analyses sont conservés pendant une période de 6 mois a compter de la date de
conditionnement.

b) - Les vins susceptibles de bénéficier de la mention « primeur » ou « nouveau » sont conditionnés avant
le 1° décembre de 1’année de la récolte.

4°- Dispositions relatives au stockage

a) - L'opérateur justifie d'un lieu spécifique pour le stockage des produits conditionnés.
La température du local de stockage est maitrisée par une isolation adaptée et est inférieure ou égale a
25°C. Le local est équipé de matériel de mesure de la température.

b) - La température des contenants, au cours de la phase de conservation des vins, est maitrisée et
inférieure ou égale a 25°C.

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

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

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

- A l’issue de la période d’¢élevage, les vins rouges, a 1’exception des vins bénéficiant de la mention
«primeur» ou «nouveauy, sont mis en marché a destination du consommateur a partir du 15 janvier de
I’année qui suit celle de la récolte.

b) - Période au cours de laquelle les vins ne peuvent circuler entre entrepositaires agréés
Les vins peuvent circuler entre entrepositaires agréés a partir du 38°™ jour précédant le 3°™ jeudi du mois
de novembre de I’année de la récolte.
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X. - Lien avec la zone géographique
1°— Informations sur la zone géographique

a) - Description des facteurs naturels contribuant au lien

La zone géographique s’étend sur la bordure orientale du Massif Central, au-dessus de la vallée de la
Sadne, au cceur de la région qui lui a donné son nom. Le vignoble s’étend entre les villes de Lyon et de
Macon, sur 55 kilométres, du nord au sud, et 15 kilométres a 20 kilométres, d’est en ouest, entre la plaine
de la Sadne, affluent du Rhone, et les « Monts du Beaujolais », a une altitude comprise entre 180 métres
et 550 meétres.

La zone géographique couvre ainsi le territoire de 85 communes du département du Rhone, et 11
communes du département de Sadne-et-Loire.

La zone de production définie pour la mention « Villages », est localisée dans la moitié nord de la zone
géographique sur le territoire de 30 communes du département du Rhone et 8 communes du département
de Sadne-et-Loire.

On distingue dans le paysage du Beaujolais viticole, deux grandes familles de formations géologiques.
Au nord, des formations anciennes d'dge paléozoique formant des reliefs en croupes arrondies. Ce sont
des roches formées lors du soulévement hercynien, granites, porphyres, schistes et roches volcano-
sédimentaires souvent métamorphisées. Par altération, ces roches donnent des sols sableux ou argileux a
réaction acide.

Au sud, affleurent des formations sédimentaires plus récentes (Trias et Jurassique, de 1’ére Secondaire).
Ce sont principalement des roches calcaires, formant des reliefs plus vigoureux que dans le nord,
organisés en cotes allongées. Les sols sont en général plus argileux et plus profonds.

Aux pieds des coteaux, des formations du Quaternaire, représentées par des terrasses fluviatiles
anciennes, des colluvions et des cones de déjections, masquent le substrat ancien.
Quelles que soient les formations du sous-sol, les coteaux sont principalement orientés a l'est et au sud.

La région baigne dans un climat océanique dégradé subissant des influences continentales (orages 1’été,
brouillards givrants I’hiver) et méridionales (chaleur estivale, maximum pluviométrique a I’automne et au
printemps).

Les « Monts du Beaujolais » jouent un role essentiel de protection des vents d’ouest, atténuant ainsi
I’influence océanique. L'effet de foehn qu'ils générent asséche l'air océanique, réduisant la nébulosité et la
pluviométrie.

La large vallée de la Saone joue également un role prépondérant dans le climat local en canalisant les
masses d’air méridional, augmentant la luminosité et atténuant les écarts de températures.

b) — Description des facteurs humains contribuant au lien

« Il faut arriver au III°™ siécle de notre ére pour voir la culture de la vigne définitivement implantée dans
la région du Lyonnais. » [VIALA P. ET VERMOREL V., 1902]. L’empereur PROBUS, en 280 aprés
Jésus-Christ, permet aux Gaulois d’avoir des vignes, notamment dans les Monts d’Or, proches de Lyon.

Au cours du XVIII*™ siécle, le commerce des vins du Beaujolais prend de I’ampleur, induisant de
grandes transformations dans le vignoble. A cette époque se dessine le paysage que nous connaissons en
2009. Avec l'expansion des villes, 'industrialisation et le développement des infrastructures de transport,
le XIX®™ siécle est une période charniére pour le vignoble. Le sud s’oriente vers la production de vins
légers et fruités, désaltérants, pour alimenter le marché lyonnais voisin. Le nord, plutdt tourné vers Macon
et les marchés du Nord de la France, privilégie la production de vins plus concentrés, aptes a la garde et
au transport.
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A la fin des années 1920, les premiéres caves coopératives voient le jour, suivies dans les années 1950,
par une deuxiéme génération de caves qui contribuent a I’amélioration générale de la qualité des vins et
permettent le développement et la rationalisation de la vinification beaujolaise.

L’appellation d’origine controlée « Beaujolais » est reconnue par décret le 12 septembre 1937. Les
producteurs des communes du nord, dont les vins puissants et de garde contrastent avec les vins plus
légers et fruités du sud, souhaitent se distinguer et sollicitent la reconnaissance d’une appellation
d’origine contrélée particuliére. En 1943, leurs démarches aboutissent ainsi a la publication d’une liste de
31 communes autorisées a adjoindre leur nom a celui du « Beaujolais ». Le 21 avril 1950 les 31
communes sont regroupées en une unité concrétisée par I’adjonction de la mention « Villages ».

Le Beaujolais est la seule région viticole ou la proportion de vin nouveau est aussi importante, grace
notamment a I’aptitude du cépage gamay N a produire du vin primeur. Dés le XIX™ siécle, quelques
débitants trés professionnels achétent « sous le pressoir », enlévent de suite et présentent le « Beaujolais
nouveau » deés les semaines suivantes aux distributeurs, cafetiers-restaurateurs de Paris et de Lyon. La
fermentation des vins s’achéve souvent durant le transport, ce qui les protége au mieux de toute altération.

L’histoire du « Beaujolais nouveau » est marquée par les évolutions réglementaires. Ainsi en 1951,
I’Union Viticole du Beaujolais demande la possibilité de vendre ses vins « en primeur », avant la date du
15 décembre, demande qui aboutit le 13 novembre 1951, avec la parution d’une note administrative des
contributions indirectes précisant les conditions « dans lesquelles certains vins a appellation contrélée
peuvent étre commercialisés des maintenant sans attendre le déblocage geénéral du 15 décembre
prochain. ». Ainsi est né officiellement le phénomeéne « Beaujolais nouveau ». Mais il faut attendre
I’année 1985 pour parvenir a la mise en marché a destination du consommateur du « Beaujolais
nouveau » le troisiéme jeudi du mois de novembre.

Les volumes commercialisés s’accroissent de maniere fulgurante a partir des années 1960, atteignant
environ 500000 hectolitres au milieu des années 1980, mais sans jamais dépasser la moitié de la
production totale du Beaujolais. En effet, afin que les vins « primeurs » soient préts rapidement,
fermentation malo-lactique terminée, et présentent un caractére frais et gouleyant, aromatique et fruité, les
producteurs privilégient, en fonction du millésime, leurs parcelles les plus précoces, pratiquent des
maceérations plus courtes et sélectionnent les cuvées révélant le caractére croquant du raisin et les ardmes
particuliers de fermentation. Ces contraintes techniques conduisent sur chaque exploitation a limiter la
production de « primeur » & une partie de la récolte.

Le vignoble est voué a la production de vins rouges, rosés et blancs. Pour les vins rouges et rosés, le
cépage essentiel est le cépage gamay N. Afin de maitriser la fertilité de ce cépage, les vignes sont taillées
en taille courte, principalement selon la « conduite en gobelets », avec une taille a coursons.

Les vins blancs sont issus du seul cépage chardonnay B.

Dans le but de préserver au mieux les caractéres fruités, les producteurs ont I'habitude de pratiquer une
vinification typiquement beaujolaise inspirée de la « macération semi-carbonique ».

Le vignoble du « Beaujolais » est caractérisé par la taille modeste des parcelles (0,3 hectare en moyenne),
offrant ainsi un paysage de marqueterie de vignes. En 2008, il compte environ 19000 hectares pour une
production moyenne annuelle de prés d’un million d’hectolitres qui se partage entre 3500 exploitations.
18 caves coopératives vinifient le tiers des volumes produits. La méme année, le vignoble destiné a
I’¢élaboration de vins bénéficiant de la mention « Villages » compte 6300 hectares pour une production
moyenne de 350000 hectolitres.

2°= Informations sur la qualité et les caractéristiques des produits
Les vins rouges présentent une robe légere, et sont connus pour étre des vins gouleyants, fruités, floraux
qui sont appréciés des leur plus jeune age.

Les vins bénéficiant de la mention « villages » présentent une robe plus soutenue et sont souvent plus
charnus. IIs peuvent se garder quelques années.
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Les vins rosés ont généralement une robe lumineuse, des aromes de fruits, sont ronds et frais en bouche et
se dégustent plutdt jeunes.

Les vins blancs, plus confidentiels, ont souvent des arémes de fruits frais, d’agrumes, de fleurs blanches
et parfois une touche vanillée, s’ils ont connus le fit.

Les vins bénéficiant de la mention «primeur» ou «nouveauy, réservée aux vins rouges et rosés, sont des
vins frais et friands, aromatiques et fruités. Ils sont voués a une consommation rapide, dans les mois qui
suivent leur élaboration.

3°— Interactions causales

S’étendant sur une cinquantaine de kilometres, du sud de Macon aux portes de Lyon, le « Beaujolais » est
un vignoble original. Si le relief de 1’arriere-pays atteint 1000 métres d’altitude, la vigne, elle, ne dépasse
pas 550 métres. Elle occupe largement les versants exposés au soleil levant, bénéficiant d’un climat
tempéré, régulicrement arrosé et baignant dans une ambiance lumineuse rappelant déja le Sud et la vallée
du Rhoéne. L’écran formé par les « Monts du Beaujolais », a I’ouest, fait bénéficier la zone géographique
de conditions de luminosité et de pluviométrie particuliérement favorables a la maturité, la concentration
et le bon état sanitaire des raisins.

Sous une apparente unité, la zone géographique offre pourtant une certaine diversité, a la fois dans la
géologie et les paysages. Cette diversité s’exprime dans la palette des vins. Plutot puissants et colorés
dans le Nord, sur des sols acides, ils sont généralement plus fruités et légers, dans le Sud, sur des substrats
principalement calcaires.

Les parcelles délimitées pour la récolte des raisins sont implantées sur les sols pauvres et bien drainés des
coteaux granitiques et argilo-calcaires. Le relief et la large ouverture vers I’est, protégent le raisin des
rosées matinales, tandis que l’altitude des coteaux préserve le vignoble des brouillards hivernaux qui
inondent fréquemment la vallée de la Sadne.

Les vignes destinées a la production de vins bénéficiant de la mention « Villages » sont uniquement
implantées sur des parcelles présentant des sols acides, dans la partie nord de la zone géographique, sur
les substrats du Paléozoique ou les épandages quaternaires qui en sont issus.

Au fil des générations, les hommes ont appris a tirer parti des caractéristiques de leur territoire et ont
adapté les techniques de vinification du cépage gamay N. Grace a I’expression particuliére de celui-ci, le
vignoble du « Beaujolais » s’est individualisé par une orientation trés affirmée vers la production de vins
appréciés jeunes. Ces vins nouveaux sont par nature des vins juvéniles qui révelent la richesse aromatique
de I’année et laissent entrevoir les qualités de puissance et d’équilibre qui seront révélées par une
macération peut-&tre plus longue mais surtout par une période d’élevage. Ainsi, pour les vins bénéficiant
de la mention «primeur» ou «nouveauy, la vinification est orientée de maniére a privilégier fruité,
souplesse et fraicheur. La cuvaison des vins destinés a 1’¢élevage est généralement plus poussée afin de
développer complexité aromatique et structure tannique, favorable a un bon vieillissement.

Les sols argileux de la zone géographique de I’appellation d’origine contrdlée « Beaujolais » permettent
d’élaborer de cuvées riches en couleur et souples. Les parcelles destinées a la production de vins
bénéficiant de la mention « Villages », implantées sur des sols sablonneux issus de la roche cristalline
offrent la possibilité d’élaborer des vins €quilibrés, harmonieux, et présentant une longue persistance
aromatique.

Malgré la facilit¢ de consommation des vins que représente 1’agglomération lyonnaise, ce vignoble a pu,
bien avant les chemins de fer, diriger vers Paris une part importante de sa production. Du XIX®™ siécle au
XX sigcle, les vins du « Beaujolais » profitent de 1’élan que représente leur positionnement a Paris et a
Lyon pour s’assurer une diffusion sur la France et le monde entier. Le « Beaujolais » est parfois présenté
comme « le troisieme fleuve de Lyon », apres la Saone et le Rhone, pour faire référence a sa popularité.
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Dés le XIX™™ siécle, les producteurs et négociants ont coutume de commercialiser trés tot leur récolte.
Dans les années 1950, le négoce local organise et pousse la commercialisation des vins primeurs.

Les nombreux caveaux de dégustation et la toute nouvelle route des vins permettent d’attirer le
consommateur et de lui faire découvrir les richesses du « Beaujolais ».

XI. - Mesures transitoires
1°- Aire parcellaire délimitée

Sur les communes suivantes du département de Sadne-et-Loire : Chaintré, Chanes, La Chapelle-de-Guin-
chay, Chasselas, Créches-sur-Saone, Leynes, Romaneche-Thorins, Saint-Symphorien-d’ Ancelles, les par-
celles plantées en vigne, exclues de ’aire parcellaire délimitée de I’appellation d’origine contrdlée conti-
nuent a bénéficier, pour leur récolte, du droit a ’appellation d’origine controlée jusqu’a leur arrachage et
au plus tard jusqu’a la récolte 2013 incluse, sous réserve qu’elles répondent aux conditions fixées par le
présent cahier des charges. Ces parcelles sont identifiées par leurs références cadastrales, leur superficie
et leur encépagement sur une liste qui a été€ approuvée par le comité national compétent de 1’Institut natio-
nal de l'origine et de la qualité en séance des 9 et 10 septembre 1999.

2°- Encépagement, regles de proportion a l'exploitation et assemblage des cépages

a) — Les parcelles de vigne en place a la date du 28 novembre 2004, plantées en cépage aligoté B,
continuent a bénéficier, pour leur récolte, du droit a I’appellation d’origine contrdlée (vins blancs) jusqu’a
la récolte 2024 incluse.

b) - Jusqu’a la récolte 2015 incluse, la proportion du cépage pinot noir N, au titre de cépage accessoire,
est inférieure ou égale a 15 % de I’encépagement de I’exploitation, sans étre obligatoirement présent en
mélange de plants dans les vignes.

Les vins issus de ce cépage font obligatoirement 1’objet d’un assemblage avec le cépage principal dans
une proportion inférieure ou égale a 15 % dans 1’assemblage des vins.

3°- Densité de plantation, charge maximale moyenne a la parcelle et volume pouvant bénéficier du droit
a 'appellation d’origine controlée

a) - Pour la production de vins rouges et rosés, excepté pour I’appellation d’origine contrdlée
« Beaujolais » suivie de la mention « Villages » ou du nom de la commune de provenance des raisins et
jusqu'a la récolte 2015 incluse, est autorisé 1’arrachage partiel de parcelles de vigne en place a la date du
28 novembre 2004, pouvant conduire, aprés adaptation, a une densité de peuplement minimale de 4000
pieds par hectare. Ces parcelles de vigne, continuent a bénéficier, pour leur récolte, du droit a
I’appellation d'origine contrélée jusqu’a leur arrachage et jusqu’a la récolte 2034 incluse.

Pour ces parcelles de vigne :

- L’écartement, entre les rangs, ne peut étre supérieur a 2,80 metres et 1’écartement entre les pieds, sur un
méme rang, ne peut étre supérieur a 1,10 métre ;

- Le palissage est obligatoire et la hauteur de feuillage est au moins égale a 0,5 fois 1’écartement moyen
entre les rangs, la hauteur de feuillage palissé étant mesurée a partir du fil inférieur de palissage établi a
0,30 métre au moins au-dessus du sol et la limite supérieure du rognage établie a 0,20 métre au moins au-
dessus du ou des fils supérieurs de palissage ;

- La charge maximale moyenne a la parcelle est fixée a 8000 kilogrammes par hectare ;

- Le volume pouvant bénéficier du droit a ’appellation d’origine contrélée est établi sur la base du
rendement autorisé pour I’appellation d’origine contrélée, pour la récolte considérée, affecté du
coefficient de 0,9.

b) - Les parcelles de vigne en place a la date du 31 juillet 2009 présentant un écartement entre les pieds
sur un méme rang inférieur a 0,80 meétre, continuent & bénéficier, pour leur récolte, du droit a
I’appellation d’origine contrdlée jusqu’a leur arrachage.
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4°- Regles de taille

Pour les parcelles de vigne en place avant le 31 aofit 1975, plantées en cépage chardonnay B et taillées en
taille dite « taille & queue du Maconnais », chaque pied peut porter 2 baguettes de 12 yeux développés
chacune, chaque pied ne pouvant alors porter plus de 28 yeux développés.

5°- Régles de palissage et de hauteur de feuillage

La disposition relative a 1’obligation d’un fil porteur ne s’applique pas aux parcelles de vigne en place a la
date du 31 juillet 2009 et taillées a courson.

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 « Beaujolais », « Beaujolais » suivie de la mention « supérieur », ou « Beaujolais » suivie de la
mention « Villages » ou du nom de la commune de provenance des raisins, et qui sont présentés sous la-
dite appellation ne peuvent étre déclarés apres la récolte, offerts au public, expédiés, mis en vente ou ven-
dus sans que, dans la déclaration de récolte, dans les annonces, sur les prospectus, étiquettes, factures, ré-
cipients quelconques, 1'appellation d’origine contrdlée susvisée soit inscrite.

2°- Dispositions particulieres

a) - Les vins bénéficiant de la mention «primeur» ou «nouveau» sont présentés obligatoirement avec
l'indication du millésime.

b) — Le nom de la commune de provenance des raisins suit le nom de 1’appellation d’origine controlée et
est imprimé en caractéres dont les dimensions sont identiques, aussi bien en hauteur qu’en largeur, a
celles des caractéres composant le nom de 1’appellation d’origine contrélée.

¢) - 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 d’un lieu-dit cadastré;

- que celui-ci figure sur la déclaration de récolte.

Le nom du lieu-dit cadastré est inscrit immédiatement aprés le nom de I’appellation d’origine contrdlée et
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 I’appellation d’origine controlée.

d) L’étiquetage des vins bénéficiant de 1’appellation d’origine contr6lée peut préciser ['unité
géographique plus grande « Vin du Beaujolais ».

CHAPITRE II
I. — Obligations déclaratives
1. Déclaration de revendication
a) - La déclaration de revendication est adressée, a I’organisme de controle agréé, dans un délai fixé dans

le plan d’inspection qui ne peut étre postérieur au 31 décembre de 1’année de récolte. L’organisme de
contrdle agréé transmet les informations a I'organisme de défense et de gestion sans délai.
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b) - Pour les opérateurs produisant des vins bénéficiant de la mention «primeur» ou «nouveau» une
déclaration de revendication partielle, comprenant I’ensemble des vins bénéficiant de la mention
«primeur» ou «nouveau», peut étre déposée une seule fois et avant une date fixée dans le plan
d’inspection et au plus tard le 31 décembre de I’année de récolte.

Elle indique notamment :

- I'appellation revendiquée ;

- la mention «primeur» ou «nouveau», ou « supérieur », ou « Villages », ou le nom de la commune de
provenance des raisins, le cas échéant ;

- 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 déclaration de récolte et, selon le cas, d'une copie de la déclaration
de production ou d'un extrait de la comptabilité matiéres pour les acheteurs de raisins et de mofits.

2. Déclaration préalable a la transaction et retiraison

Tout opérateur déclare chaque transaction en vrac, aupreés de 1’organisme de controle agréé, dans des
délais fixés dans le plan d’inspection, compris entre cing et quinze jours ouvrés avant toute retiraison du
produit.

Elle précise notamment :

- ’identité de l'opérateur ;

- le numéro EVV ou SIRET ;

- ’appellation revendiquée ;

- la mention «primeur» ou «nouveauy, le cas échéant ;

- l'identification du lot ;

- le volume du lot ;

- I'identification des contenants ;

- ’identité de ’acheteur.

- le numéro du contrat d’achat interprofessionnel, le cas échéant.

En cas de retiraisons réalisées, pour des volumes inférieurs a ceux déterminés dans la déclaration de
transaction, I’opérateur informe 1’organisme de contréle agréé par écrit.

3. Déclaration de mise a la consommation au sens de [’article D. 645-18-1 du code rural et de la péche
maritime

Chaque lot de vin destiné a étre mis a la consommation au sens de ’article D. 645-18-1 du code rural et de
la péche maritime fait I'objet d'une déclaration, aupres de 'organisme de contrdle agréé, dans des délais
minimums fixés dans le plan d’inspection, compris entre cinq et quinze jours ouvrés avant la mise a la
consommation. Cette déclaration peut aussi étre établie pour des lots déja conditionnés dans des délais
minimums fixés dans le plan d'inspection compris entre cing et quinze jours ouvrés avant l'expédition des
lots concernés hors des chais de 'opérateur.

Elle précise notamment :

- I’identité de I'opérateur ;

- le numéro EVV ou SIRET ;

- ’appellation revendiquée ;

- la mention «primeur» ou «nouveau, le cas échéant ;

- 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 ;

- la date de conditionnement ou la date prévue pour le conditionnement.

4. Systeme dérogatoire

Les opérateurs qui réalisent un nombre de préparations a la mise a la consommation, au sens de 1’article
D. 645-18-1 du code rural et de la péche maritime, dépassant un seuil fixé dans le plan d’inspection en
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nombre de préparations, en nombre de contenants ou en volume, par an, peuvent opter, par dérogation,
pour une déclaration récapitulative trimestrielle des déclarations visées aux points 3 et 6.

Les opérateurs qui réalisent un nombre de préparations a la mise a la consommation, au sens de 1’article
D. 645-18-1 du code rural et de la péche maritime, de vins bénéficiant de la mention «primeur» ou
«nouveau» dépassant un seuil fixé dans le plan d’inspection en nombre de préparations, en nombre de
contenants ou en volume, par an, peuvent opter, par dérogation, pour une déclaration récapitulative des
mises a la consommation.

5. 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 1'appellation d'origine controlée en fait la déclaration, aupreés de l'organisme de contrdle
agréé, dans des délais fixés dans le plan d’inspection, compris entre cing et quinze jours ouvrés avant
toute expédition.

6. Déclaration de renoncement a la mention «primeury» ou «nouveauy

Tout opérateur réalisant une transaction en vrac d’un lot de vin ou une mise a la consommation au sens de
I’article D. 645-18-1 du code rural et de la péche maritime, sans la mention « primeur» » ou « nouveau »,
pour toute ou partie du volume revendiqué avec ladite mention dans la déclaration de revendication, en
fait la déclaration, auprés de 1'organisme de contrdle agréé, dans des délais fixés dans le plan d’inspection,
compris entre cing et quinze jours ouvrés avant toute retiraison du lot concerné.

7. Déclaration de repli

Tout opérateur effectuant un repli d’un vin bénéficiant de l'appellation d'origine contr6lée dans une
appellation plus générale adresse, a l'organisme de défense et de gestion et a l'organisme de contrble
agréé, une déclaration :

- de facon concomitante a la déclaration préalable a la transaction, si le vin fait l'objet d'une transaction en
vrac apres le repli ;

- de fagon concomitante a la déclaration de conditionnement, si le vin fait I'objet d'un conditionnement
apres le repli ;

- dans des délais fixés dans le plan d’inspection, compris entre cinq et quinze jours ouvrés suivant
I’enregistrement du repli sur le registre vitivinicole, si le vin fait I’objet d’un repli aprés conditionnement.
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 ’objet du repli;

- le millésime ;

- I’état du lot replié (vrac, bouteille, contenants hermétiques sous vide) ;

- la date du repli.

L’organisme de défense et de gestion et ’organisme de controle agréé transmettent, respectivement et
sans délai, une copie de la déclaration a 1’organisme de défense et de gestion de 1’appellation d’origine
controlée plus générale concernée et a 1’organisme de contréle agréé pour 1’appellation plus générale
concernée.

8. Déclaration de déclassement
Tout opérateur effectuant un déclassement de vins bénéficiant de l'appellation d'origine contrélée adresse,
a I’organisme de défense et de gestion et a I'organisme de contrdle agréé, un récapitulatif trimestriel.

9. 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.
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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.

10. 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 les ¢léments permettant de garantir 1’intégrité et la
pérennité des sols d'une parcelle destinée a la production de l'appellation d'origine contrélée, a I'exclusion
des travaux de défongage classique, une déclaration est adressée par 1’opérateur, 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.

11. Déclaration d’adaptation de la densité des vignes par arrachage partiel

Tout opérateur procédant & une adaptation de densité des vignes par arrachage partiel adresse une
déclaration a I’organisme de défense et gestion, au plus tard le 31 juillet de la campagne au cours de
laquelle cette opération est réalisée.

La déclaration précise, pour la ou les parcelle(s) ou parties de parcelles concernées :
- la référence cadastrale ;
- la superficie ;

- la nouvelle densité de peuplement.

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 contréle agréé, un plan général
des licux de stockage et 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 motts 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

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

POINTS PRINCIPAUX A CONTROLER METHODES D'EVALUATION

A - REGLES STRUCTURELLES

A1l — Localisation des opérateurs dans 1’aire de

proximité immédiate Controle documentaire

A2 - Appartenance des parcelles plantées a l'aire | - Controle documentaire ;
délimitée - Contrdle sur le terrain.
A3 - Potentiel de production revendicable

(encépagement et régles de proportion, suivi des | - Contrdle documentaire ;
mesures transitoires, densité de plantation, - Controle sur le terrain.

matériel végétal)
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A4 — Outil de transformation, conditionnement et
stockage

Capacité de cuverie

- Contréle documentaire ;
- Controle sur site.

Etat d’entretien du chai et du matériel (hygiéne)

Controdle sur site

Lieu de stockage et conditions de stockage

- Controle documentaire ;
- Controle sur site.

B — REGLES LIEES AU CYCLE DE PRODUCTION

B1 - Conduite du vignoble

Taille

Contraole sur le terrain

Charge maximale moyenne a la parcelle

Contraole sur le terrain

Etat cultural de la vigne et autres pratiques
culturales

Controle sur le terrain

B2 - Récolte, transport et maturité du raisin

Maturité du raisin

- Contrdle documentaire ;
- Controéle sur le terrain.

Disposition particuliere de transport de la
vendange

- Controle documentaire ;
- Controle sur le terrain.

B3 - Transformation, élaboration, élevage,
conditionnement, stockage

Pratiques ou traitements cenologiques
(enrichissement, pratiques interdites...)

- Controle documentaire ;
- Controle sur site.

Comptabilité matiére, tragabilité analytique

Controle documentaire

B4 — Déclaration de récolte et déclaration de
revendication

Manquants

- Controle 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 ’'INAO, apres enquéte desdits services sur
demande individuelle de 1’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 ;

- Controle 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
mise a la consommation)

Examen analytique et organoleptique

Vins non conditionnés faisant I’objet d’un
renoncement a la mention « primeur » ou
« nouveau »

Examen analytique et organoleptique de tous les
lots d’un volume supérieur ou égal a 20 hectolitres

Vins non conditionnés destinés a une expédition
hors du territoire national.

Examen analytique et examen organoleptique de
tous les lots

D - PRESENTATION DES PRODUITS

Etiquetage

Controle sur site

II. — Références concernant la structure de controle

Institut National de ’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 contréle du respect du présent cahier des charges est effectué par un organisme tiers offrant des
garanties de compétence, d'impartialité et d'indépendance, sous l'autorité de I'NAO, sur la base d'un plan

d'inspection approuvé.

Le plan d'inspection rappelle les autocontrdles réalisés par les opérateurs sur leur propre activité et les
controles internes réalisés sous la responsabilité de l'organisme de défense et de gestion. Il indique les

contrbles externes réalisés par l'organisme tiers ainsi que les examens analytique et organoleptique.

L’ensemble des controles est réalisé par sondage. Les lots de vin non conditionnés d’un volume supérieur
ou égal a 20 hectolitres faisant 1’objet d’un renoncement a la mention « primeur » ou « nouveau », et les
vins non conditionnés destinés a une expédition hors du territoire national font 1’objet d’un contréle

analytique et organoleptique systématique.
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Cahier des charges de I’appellation d’origine controlée « COTEAUX BOURGUIGNONS »
homologué par le décret n® 2011-1618 du 23 novembre 2011, JORF du 24 novembre 2011

CAHIER DES CHARGES DE I’APPELLATIONS D’ORIGINE CONTROLEE
« COTEAUX BOURGUIGNONS »

CHAPITRE I*
I. - Nom de ’appellation

Seuls peuvent prétendre a 1’appellation d’origine contrélée « Coteaux Bourguignons », initialement
reconnue par le décret du 31 juillet 1937 sous le nom de « Bourgogne grand ordinaire » ou « Bourgogne
ordinaire », les vins répondant aux dispositions particulieres fixées ci-apres.

Les dénominations suivantes : « Bourgogne grand ordinaire » et « Bourgogne ordinaire » sont employées
de manicre traditionnelle en remplacement du nom de l'appellation d'origine controlée.

I1. - Dénominations géographiques et mentions complémentaires

1°- Le nom de I’appellation d’origine contrdlée peut étre suivi de la mention « clairet » pour les vins
répondant aux conditions de production fixées pour cette mention dans le présent cahier des charges.

2°- Le nom de I’appellation d’origine contrdlée peut étre suivi ou complété de la mention « primeur » ou
« nouveau » pour les vins répondant aux conditions de production fixées pour cette mention dans le
présent cahier des charges.

IIL. - Couleur et types de produit

1°- L’appellation d’origine contrélée « Coteaux Bourguignons » est réservée aux vins tranquilles blancs,
rouges ou rosés.

2°- La mention « clairet » est réservée aux vins tranquilles rosés.
3°- La mention « primeur » ou « nouveau » est réservée aux vins tranquilles blancs.

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

La récolte des raisins, la vinification, et 1’élaboration des vins sont assurées sur le territoire des communes
suivantes :

- Département de la Cote-d’Or : Aloxe-Corton, Ancey, Arcenant, Auxey-Duresses, Baubigny, Beaune,
Belan-sur-Ource, Bévy, Bissey-la-Cote, Bligny-l¢s-Beaune, Boncourt-le-Bois, Bouix, Bouze-1¢s-Beaune,
Brion-sur-Ource, Brochon, Chambolle-Musigny, Charrey-sur-Seine, Chassagne-Montrachet, Chaumont-
le-Bois, Chaux, Chendve, Chevannes, Chorey-lés-Beaune, Collonges-lés-Bévy, Comblanchien,
Corcelles-les-Monts, Corgoloin, Cormot-le-Grand, Corpeau, Couchey, Curtil-Vergy, Daix, Dijon,
Echevronne, L’Etang-Vergy, Fixin, Flagey-Echézeaux, Fussey, Gevrey-Chambertin, Gilly-lés-Citeaux,
Gomméville, Griselles, Ladoix-Serrigny, Larrey, Magny-lés-Villers, Malain, Marcenay, Marey-lés-
Fussey, Marsannay-la-Cote, Massingy, Mavilly-Mandelot, Meloisey, Messanges, Meuilley, Meursault,
Molesme, Monthelie, Montliot-et-Courcelles, Morey-Saint-Denis, Mosson, Nantoux, Noiron-sur-Seine,
Nolay, Nuits-Saint-Georges, Obtrée, Pernand-Vergelesses, Plombicres-Iés-Dijon, Poingon-lés-Larrey,
Pommard, Pothieres, Premeaux-Prissey, Puligny-Montrachet, Reulle-Vergy, La Rochepot, Saint-Aubin,
Saint-Romain, Santenay, Savigny-l¢s-Beaune, Segrois, Talant, Thoires, Vannaire, Vauchignon, Villars-
Fontaine, Villedieu, Villers-la-Faye, Villers-Patras, 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-Alliéres, Chamelet,
Charentay, Charnay, Chatillon, Chazay-d’Azergues, Chénas, Chessy, Chiroubles, Cogny, Corcelles-en-
Beaujolais, Dareizé, Denicé, 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’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, Ternand, Theizé, Vaux-en-
Beaujolais, Vauxrenard, Vernay, Ville-sur-Jarnioux et Villié-Morgon ;

- Département de Sadne-et-Loire : Aluze, Ameugny, Azé, Barizey, 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,
Chamilly, Champagny-sous-Uxelles, Chanes, Change, Chapaize, La Chapelle-de-Guinchay, La Chapelle-
sous-Brancion, Charbonniéres, Chardonnay, Charnay-lés-Macon, Charrecey, Chasselas, Chassey-le-
Camp, Chateau, Cheilly-1¢s-Maranges, Chenoves, Chevagny-lés-Chevriéres, Chissey-1és-Macon, Clessé,
Cortambert, Cortevaix, Couches, Créches-sur-Saone, Créot, Cruzille, Culles-les-Roches, Curtil-sous-
Burnand, Davayé¢, Dennevy, Dezize-lés-Maranges, Donzy-le-National, Dracy-les-Couches, Dracy-le-
Fort, Epertully, Etrigny, Farges-lés-Méacon, Fleurville, Fley, Fontaines, Fuissé, Genouilly, Germagny,
Givry, Grevilly, Hurigny, Igé, Jalogny, Jambles, Jugy, Jully-lés-Buxy, Lacrost, Laives, Laizé, Leynes,
Lournand, Lugny, Macon, Malay, Mancey, Martailly-1és-Brancion, Massy, Mellecey, Mercurey, Milly-
Lamartine, Montagny-lés-Buxy, Montbellet, Montceaux-Ragny, Moroges, Nanton, Ozenay, Paris-
I’Hopital, Péronne, Pierreclos, Plottes, Préty, Priss€, Pruzilly, Remigny, La Roche-Vineuse, Romanéche-
Thorins, Rosey, Royer, Rully, Saint-Albain, Saint-Amour-Bellevue, Saint-Boil, Saint-Clément-sur-Guye,
Saint-Denis-de-Vaux, Saint-Désert, Saint-Gengoux-de-Scissé, Saint-Gengoux-le-National, 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-des-Champs, Saint-
Maurice-de-Satonnay, Saint-Maurice-lés-Couches, Saint-Pierre-de-Varennes, Saint-Sernin-du-Plain,
Saint-Symphorien-d’ Ancelles, Saint-Vallerin, Saint-Vérand, Saint-Ythaire, La Salle, Salornay-sur-Guye,
Sampigny-lés-Maranges, Santilly, Sassangy, Saules, Savigny-sur-Grosne, Sennecey-le-Grand, Senozan,
Sercy, Serricres, Sigy-le-Chatel, Sologny, Solutré-Pouilly, Tournus, Uchizy, Vaux-en-Pré, Vergisson,
Vers, Verzé, Le Villars, La Vineuse, Vinzelles et Viré ;

- Département de 1’Yonne : Accolay, Asquins, Augy, Auxerre, Beine, Bernouil, Béru, Bleigny-le-
Carreau, Chablis, Champvallon, La Chapelle-Vaupelteigne, Charentenay, Chemilly-sur-Serein, Cheney,
Chichée, Chitry, Collan, Coulanges-la-Vineuse, Courgis, Cravant, Dannemoine, Dyé, Epineuil,
Escolives-Sainte-Camille, Fleys, Fontenay-preés-Chablis, Irancy, Joigny, Junay, Jussy, Lignorelles, Ligny-
le-Chatel, Maligny, Migé, Molosmes, Moufty, Poilly-sur-Serein, Préhy, Quenne, Saint-Bris-le-Vineux,
Saint-Cyr-les-Colons, Saint-Pére, Serrigny, Tharoiseau, Tonnerre, Tronchoy, Val-de-Mercy, Venoy,
Vermenton, Vézelay, Vézinnes, Villy, Vincelottes, Viviers et Volgré.

2°- Aire parcellaire délimitée

Les vins sont issus exclusivement des vignes situées dans l’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 désignées en annexe.

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 et I’élaboration des vins, est

constituée par le territoire des communes suivantes :
- Département de la Céte-d’Or : Agencourt, Argilly, Autricourt, Cérilly, Chambeeuf, Channay, Chatillon-




sur-Seine, Clémencey, Combertault, Corcelles-1es-Arts, Curley, Ebaty, Epernay-sous-Gevrey, Etrochey,
Flavignerot, Fleurey-sur-Ouche, Gerland, Grancey-sur-Ource, Lantenay, Levernois, Merceuil,
Meursanges, Montagny-lés-Beaune, Nicey, Perrigny-l&s-Dijon, Prusly-sur-Ource, Quincey, Ruffey-lés-
Beaune, Saint-Bernard, Saint-Philibert, Sainte-Colombe-sur-Seine, Sainte-Marie-la-Blanche, Tailly,
Velars-sur-Ouche, Vertault, Vignoles, Villebichot et Villy-le-Moutier ;

- Département du Rhéne : Dracé, Taponas et Villefranche-sur-Sadne ;

- Département de Saone-et-Loire : Beaumont-sur-Grosne, Chalon-sur-Saéne, Champforgeuil, La
Chapelle-de-Bragny, La Charmée, Chatenoy-le-Royal, Chaudenay, Cluny, Cormatin, Demigny, Donzy-
le-Pertuis, Farges-1¢s-Chalon, Flagy, Granges, Lalheue, La Loyére, Massilly, Messey-sur-Grosne, Saint-
Ambreuil, Saint-Germain-lés-Buxy, Saint-Gervais-sur-Couches, Saint-Rémy, Saisy, Sancé, Taizé et
Varennes-lés-Macon ;

- Département de I’Yonne : Aigremont, Annay-sur-Serein, Arcy-sur-Cure, Avallon, Bazarnes, Bessy-sur-
Cure, Censy, Champlay, Champs-sur-Yonne, Chamvres, Chatel-Gérard, Chevannes, Coulangeron, Cruzy-
le-Chatel, Escamps, Gy-1’Evéque, Héry, Island, Jouancy, Licheéres-preés-Aigremont, Lucy-sur-Cure,
Mélisey, Merry-Sec, Molay, Montigny-la-Resle, Moulins-en-Tonnerois, Nitry, Noyers, Ouanne, Paroy-
sur-Tholon, Pasilly, Pierre-Perthuis, Pontigny, Roffey, Rouvray, Sacy, Sainte-Pallaye, Sainte-Vertu,
Sarry, Senan, Tissey, Vallan, Venouse, Vézannes, Villeneuve-Saint-Salves, Villiers-sur-Tholon,
Vincelles, Yrouerre.

V. - Encépagement
1°- Encépagement

a) - Les vins blancs sont issus des cépages suivants : aligoté B, chardonnay B, melon B, pinot blanc B et
pinot gris G.

b) - Les vins rouges sont issus des cépages suivants :

- cépages principaux : gamay N, pinot noir N et, pour le seul département de I’Yonne, le cépage césar N;
- cépages accessoires : aligoté B, chardonnay B, gamay de Bouze N, gamay de Chaudenay N, melon B,
pinot blanc B, pinot gris G.

¢) - Les vins rosés sont issus des cépages suivants :

- ¢épages principaux : gamay N, pinot gris G, pinot noir N et, pour le seul département de 1’Yonne, le
cépage césar N ;

- cépages accessoires : aligoté B, chardonnay B, melon B et 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 rouges :
- La proportion des cépages accessoires, ensemble ou séparément, est inférieure ou égale a 10 % de

I’encépagement ;
- Les cépages accessoires chardonnay B, pinot blanc B et pinot gris G sont ¢galement autorisés en
mélange de plants dans les vignes ; leur proportion totale est limitée a 15 % au sein de chaque parcelle.

b) - Vins rosés :

- La proportion des cépages accessoires, ensemble ou séparément, est inférieure ou égale a 10 % de
I’encépagement ;

- Les cépages accessoires chardonnay B et pinot blanc B sont également autorisés 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¢ minimale a la plantation de 5000 pieds par hectare, avec un
écartement, entre les rangs, inférieur ou égal a 2,50 métre ;

- Dans le vignoble délimité de I’appellation d’origine controlée « Bourgogne » suivie des
dénominations géographiques complémentaires « Hautes Cotes de Beaune » et « Hautes Cotes de Nuits
», les vignes présentent une densité minimale a la plantation de 4000 pieds par hectare, avec un
écartement, entre les rangs, inférieur ou égal a 3 métres.

- Lorsque la densité a la plantation est supérieure a 8000 pieds par hectare, les vignes présentent un
écartement, entre les pieds sur un méme rang, supérieur ou égal a 0,50 metre ;

- Lorsque la densité a la plantation est inférieure ou égale a 8000 pieds par hectare, les vignes
présentent un écartement, entre les pieds sur un méme rang, supérieur ou égal a 0,80 métre.

Les vignes plantées en foule présentent une densité minimale a la plantation de 9000 pieds par hectare
et un écartement, entre les pieds, supérieur a 0,50 métre.

Les vignes conduites suivant le mode de conduite dit « en lyre » présentent une densité minimale a la
plantation de 3000 pieds par hectare, avec un écartement, entre les rangs, inférieur a 3,50 métres et un
écartement, entre les pieds sur un méme rang, compris entre 0,80 métre et 1 métre.

b) - Regles de taille
Les vignes sont taillées selon les dispositions suivantes :

ECARTEMENT ENTRE LES RANGS,
COULEUR DES VINS, LOCALISATION DES
VIGNES

REGLES DE TAILLE

DISPOSITIONS GENERALES

- soit en taille courte (vignes conduites en cordon
de Royat et cordon bilatéral), avec un nombre
d'yeux francs par métre carré inférieur ou égal a
Vins blancs 10 ;

- soit en taille longue Guyot simple ou Guyot
double avec un nombre d'yeux francs par meétre
carré inférieur ou égal a 8,5.

Vins blancs (uniquement dans les communes du
département du Rhone et dans les communes du
département de Sadne-et-Loire comprises dans le
vignoble délimité de 1’appellation d’origine
contrdlée « Macon »)

En taille dite « taille & queue du Maconnais »,
avec un nombre d'yeux francs par métre carré
inférieur ou égal a 10.

Vins blancs (a I’exception des communes du

département du Rhone et des communes du
département de Sadne-et-Loire comprises dans le
vignoble délimité de 1’appellation d’origine
controlée « Macon »)

En taille dite « taille Chablis », avec un nombre
d'yeux francs par métre carré inférieur ou égal a
8,5.

Vins rouges et rosés

- soit en taille courte (vignes conduites en cordon
de Royat, cordon bilatéral, gobelet et éventail),
avec un nombre d'yeux francs par métre carré
inférieur ou égal a 10 ;

- soit en taille longue Guyot simple ou Guyot




double avec un nombre d'yeux francs par metre
carré inférieur ou égal a 8.

REGLES PARTICULIERES POUR LES VIGNES DU VIGNOBLE DELIMITE DE
L’APPELLATION D’ORIGINE CONTROLEE « BOURGOGNE » SUIVIE DES
DENOMINATIONS GEOGRAPHIQUES COMPLEMENTAIRES « HAUTES COTES DE
BEAUNE » ET « HAUTES COTES DE NUITS » (VIGNES DITES « LARGES »)

Les vignes sont taillées :

- soit en taille courte (vignes conduites en cordon de Royat ou cordon bilatéral) ;
- soit en taille longue Guyot simple ou Guyot double.

Le nombre d'yeux francs par métre carré est inférieur ou égal a 6.

Les recouvrements de longs bois sur le méme fil de fer sont interdits.

DISPOSITIONS PARTICULIERES

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.

Les vignes conduites suivant le mode de conduite dit « en lyre » sont taillées en Guyot double ou en
taille courte (conduite en double cordon de Royat). Le chevauchement des baguettes ou des cordons est
interdit. Chaque pied porte au maximum 26 yeux francs et le nombre maximum d’yeux francs par

metre carré de surface au sol est de 8.

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 meétre carré soit inférieur ou égal au nombre d’yeux francs défini pour les

régles de taille.

c) - Régles de palissage et de hauteur de feuillage

ECARTEMENT ENTRE LES RANGS,
LOCALISATION DES VIGNES

REGLES DE PALISSAGE ET DE HAUTEUR
DE FEUILLAGE

Vignes avec un écartement entre les rangs
inférieur a 2,50 métres

La hauteur de feuillage palissé est au minimum
égale a 0,6 fois I'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.

Vignes avec un écartement supérieur ou égal a
2,50 métres, dans le vignoble délimité de
’appellation d’origine contrdlée « Bourgogne »
suivie des dénominations géographiques
complémentaires « Hautes Cotes de Beaune » et
« Hautes Cotes de Nuits » (vignes dites

« larges »)

La hauteur de feuillage palissé permet de disposer
d’une surface externe de couvert végétal pour la
production d’un kilogramme de raisins d’au
moins:

- 1,30 métre carré, pour la production de vins
blancs ;

- 1,50 métre carré, pour la production de vins
rouges et rosés.

DISPOSITIONS PARTICULIERES

échalas ou palissées ;
- Le palissage est entretenu.

- Lorsque les vignes ne sont pas conduites en gobelet, elles sont obligatoirement relevées sur un

Lorsque les vignes sont plantées en foule, elles sont conduites sur échalas.

Pour les vignes conduites suivant le mode de conduite dit « en lyre », la hauteur de feuillage palissé
est égale au minimum a 1,20 meétre. Celle-ci est mesurée entre le fil inférieur de palissage et la limite
supérieure de rognage. Le palissage comporte deux plans qui s’écartent vers le sommet. La distance




entre les plans de palissage est au minimum de 0,50 métre a la base et est comprise entre 1 métre et
1,40 métre au sommet.

d) - Charge maximale moyenne a la parcelle
La charge maximale moyenne a la parcelle est fixée a :

- 12000 kilogrammes par hectare, pour les vins blancs ;
- 10000 kilogrammes par hectare, pour les vins rouges et rosés.

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 :

- L’enherbement permanent des tourniéres est obligatoire ;

- 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 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.

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 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 motit) MINIMUM
Vins blancs et rosés 161 10 %
Vins rouges 171 10 %




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 blancs 72 75
Vins rouges et rosés 64 69

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 ’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 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
- La proportion des cépages accessoires, ensemble ou séparément, est inférieure ou égale a 10 % de ’as-

semblage ;
- Les vins rouges et rosés, produits a 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 I’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 litres, exprimée en
acide tartrique (ou 2,7 grammes par litre,
exprimée en H,S0O,).

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’¢élaboration des vins rosés, 1’utilisation de charbons a usage cenologique, seuls ou en mélange
dans des préparations, est interdite ;

- Apres enrichissement, les vins ne dépassent pas le titre alcoométrique volumique total de 12,5 %, pour
les vins blancs et 13 %, pour les vins rouges et rosés.

¢) - 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 1’évolution de la surface en production de I’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 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’¢levage et de
stockage (odeur).

h) - Elevage
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 conditionng, 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) - Date de mise en marché a destination du consommateur
Les vins sont mis en marché a destination du consommateur selon les dispositions de 1’article D. 645-17
du code rural et de la péche maritime.

b) - Période au cours de laquelle les vins ne peuvent circuler entre entrepositaires agréés

Les vins susceptibles de bénéficier de la mention « primeur » ou « nouveau » ne peuvent circuler entre
entrepositaires agréés qu’a partir du 38°™ jour précédant le 3°™ jeudi du mois de novembre de [’année 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 repose sur les reliefs traditionnellement voués a la viticulture des départements de
I’Yonne, de la Céte-d’Or, de la Sadne-et-Loire et du Rhone. Elle regroupe un ensemble de vignobles plus
ou moins plus ou moins continu, qui s'étale sur environ 250 kilometres du nord au sud.

Elle s’étend ainsi sur le territoire de plus de 300 communes.

Chacun des vignobles se caractérise par des paysages, une géologie et un climat particuliers.

Les vignobles de 1'Yonne et du « Chdtillonnais », au nord de la « Coéte d'Or », sont implantés sur les
cuestas du Bassin Parisien, sur des sédiments datés du Jurassique supérieur, a l'exception du « Vézelien »,
implanté sur des formations du Jurassique inférieur et moyen, et du « Jovinien », implanté sur des
formations du Crétacé supérieur. Les substrats y sont principalement marneux (calcaires argileux),
localement calcaires. Le vignoble se limite aux reliefs les mieux exposés des cuestas, sur les flancs des
principales vallées drainant la région, 1"Yonne et ses affluents, la Seine et ses affluents. Il s’étage a des
altitudes comprises entre 150 métres et 300 métres.

De Dijon aux abords de Lyon, les vignobles occupent une suite de reliefs rectilignes quasi-continue. Il
s'agit de la bordure occidentale du fossé bressan, importante structure tectonique effondrée pendant le
soulévement alpin. Les substrats sont principalement de nature sédimentaire, calcaires ou marnes, datés
en général du Jurassique, mais aussi localement du Trias. Localement, en Sadne-et-Loire principalement,
des affleurements de socle métamorphique et granitique de 1’ére Primaire, générant alors des sols acides,
portent des vignes. Bien que les reliefs des arriére-pays soient parfois élevés (650 métres en Cote-d'Or,
1000 metres en « Beaujolais »), ’implantation des vignes se limite a des altitudes comprises entre 250
metres et 400 metres. Chacun des vignobles se caractérise par des paysages, une géologie, une
morphologie propre :

- larges vallées s’enfoncant en coin dans les plateaux calcaires du Bassin Parisien ;

- mince bande continue située a la limite entre plaine et plateau pour « la Céte » ;

- suite de reliefs paralléles, allongés sur un axe nord-sud, les « chainons », dans le « Mdconnais ».



La « Bourgogne viticole » est baignée dans un climat océanique plutét frais. Ce climat se caractérise par
un régime pluviométrique modéré et régulier, sans sécheresse estivale affirmée. Les températures
témoignent de sa fraicheur, avec une moyenne annuelle de 11°C.

Bien marqué dans le département de I’Yonne, il est quelque peu atténué dans le sud-est de la zone
géographique par le role d’écran, joué par le relief des monts du Morvan et du Charolais, qui génére un
effet de foehn s'exprimant par une humidité moindre et une température plus élevée que la référence
régionale.

La partie orientale de la zone géographique est touchée par des influences continentales qui s'expriment
par des températures hivernales relativement basses, des périodes de gel, qui peuvent étre longues et
intenses, mais aussi des arriére-saisons parfois tres séches et ensoleillées.

Des influences méridionales, perceptibles surtout dans la partie méridionale de la zone géographique,
peuvent, momentanément, générer des températures estivales ¢levées et des remontées d'air marin chaud,
responsables d'orages d'été.

Les parcelles délimitées pour la récolte des raisins correspondent a l'ensemble des secteurs
traditionnellement reconnus pour leur aptitude a la viticulture. Elles occupent ainsi préférentiellement les
coteaux bien exposés des principaux reliefs ainsi que les piémonts, les plateaux frais et les revers
regardant vers le nord et 'ouest, toutes situations assurant un drainage optimal et de bonnes capacités de
réchauffement du sol.

b) - Description des facteurs humains contribuant au lien

La culture de la vigne est attestée dés la période gallo-romaine.

Au Moyen-Age, les vignobles de « Bourgogne » ont déja acquis une importance économique et sont
connus au-dela des frontiéres.

Le rdle des structures ecclésiastiques (abbayes, évéchés) et des nobles, sur la construction de la notoriété
des vins de « Bourgogne », est bien connu. Cluny, Citeaux, Pontigny, le Chapitre de Langres et d’Autun,
les Ducs de Bourgogne, ont chacun, a leur maniére, contribué a la construction d'un vignoble de prestige
et au rayonnement de ses vins.

Au XVIII*™ siécle, le développement important du négoce en vins génére une puissance économique
nouvelle. Les vins de « Bourgogne » sont largement commercialisés vers le nord de la France et de
I'Europe, voire vers d'autres continents.

Cependant, la « Bourgogne viticole » s'individualise nettement au cours du XIX*™ siécle. Les découpages
administratifs anciens (provinces) ou récents (départements) se mélent a la dimension économique, les
centres urbains, tels Auxerre, Dijon, Beaune, Chalon-sur-Saéne ou Macon, assurant la diffusion des vins
de la région. Le Nord du « Beaujolais » s'identifie a cette méme €poque aux vins de « Macon ». Le
« Tonnerrois » et le « Chatillonnais », aux portes de la Champagne, se tournent, eux aussi, vers la
« Bourgogne ».

Les vins bénéficiant de 1’appellation d’origine contrélée « Coteaux Bourguignons » tirent leur origine de
la traditionnelle et importante production de vins dits « grands ordinaires », ou « ordinaires », parfois
aussi nommés « vins de gamets », désignant ainsi leur nature principale. L’importance économique de ces
vins dits « grands ordinaires », ou « ordinaires » est considérable dés le XIX®™ siécle. Ils alimentent la
consommation locale ainsi que celle des villes et des centres industriels proches, tels le Creusot ou les
bassins miniers d'Autun, Epinac ou Montceau.

Au XIX™ siécle et au début du XX®™ siécle, les vins dits « ordinaires », élaborés a partir de cépages
courants comme les cépages gamay N ou melon B, sont différenciés des vins dits « grands ordinaires »
ou « Passe-tout-grains », élaborés a partir d’une proportion plus importante de « cépages fins » comme
les cépages pinot noir N ou chardonnay B. A cette époque, ces notions sont surtout usitées en Cote-d'Or,
pour distinguer cette production des « crus » prestigieux de « la Céte ».
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Entre 1919 et 1930, divers jugements encadrent progressivement l'appellation d’origine « Bourgogne
ordinaire », 'assimilant a l'appellation d’origine « Bourgogne grand ordinaire » et I'étendant a 1'ensemble
de la « Bourgogne viticole ».

L'appellation d’origine contrélée « Bourgogne ordinaire » ou « Bourgogne grand ordinaire » est reconnue
par décret, en 1937.

Cette production est maintenant désignée sous le nom de « Coteaux Bourguignons ».

L'encépagement est relativement peu diversifié, composé des cépages bourguignons traditionnels. Pour
les vins blancs, les cépages chardonnay B et aligoté B dominent, avec localement la présence des cépages
pinot blanc B et melon B. Pour les vins rouges et rosés, le cépage gamay N est le cépage majoritaire,
accompagné des cépages pinot noir N et pinot gris G, nommé localement « beurot ». Dans 1'Yonne, les
cépages césar N et tressot N apparaissent de fagon anecdotique.

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

Les vins rouges et rosés sont trés fruités, dotés d’une structure tannique assez fine et peuvent exprimer
une grande finesse. Les vins blancs sont généralement floraux et frais.

Ces caracteres sont préservés par un ¢élevage court. Ce sont des vins @ consommer dans leur jeunesse afin
de profiter de leur pleine puissance aromatique.

3°- Interactions causales

La « Bourgogne » est un vignoble septentrional ou la vigne subit une forte contrainte climatique.
L'implantation se limite, de ce fait, aux situations les plus favorables, caractérisées par des reliefs
bénéficiant a la fois de mésoclimats, plus chauds et secs que le climat régional, et de sols drainants,
capables d'évacuer les exces hydriques, tout en bénéficiant d'une bonne fertilité et d’un réchauffement
rapide.

Au sein de ces sites privilégiés, les parcelles délimitées pour la récolte des raisins destinés a la production
de vins bénéficiant de 1’appellation d’origine contrélée « Coteaux Bourguignons », occupent toutes les
situations et s’étendent jusqu’aux sites aptes a la préservation d'une certaine fraicheur, en particulier,
piémonts aux sols relativement lourds ou plateaux et revers au climat frais et bien aéré.

A l'exception du cépage césar N dont on sait peu de choses, tous les autres cépages sont probablement
autochtones et étroitement apparentés (famille des « pinots »), sélectionnés et adaptés aux conditions
locales depuis le Moyen-Age. L’encépagement, particulierement adapté aux conditions pédo-climatiques
de la zone géographique, se combine a la diversité des conditions naturelles pour fournir une large palette
de vins blancs, rouges et rosés partageant des caracteres de vins septentrionaux, comme la fraicheur et le
fruité, leur conférant une élégance certaine.

Les « Coteaux Bourguignons » apparaissent comme une composante importante de la production viticole
bourguignonne. Il s'agit de vins a boire dans leur jeunesse, afin d’apprécier leur identité¢ fruitée, non
destinés a la garde mais qui expriment des caractéristiques propres a la région, reflet a la fois du climat,
de I’encépagement autochtone et des savoir-faire locaux.

XI. - Mesures transitoires
1°- Encépagement
a) - Pour la production de vins rouges, les parcelles de vigne en place a la date du 31 juillet 2009 plantées
en cépage tressot N, continuent a bénéficier, pour leur récolte, du droit a 1’appellation d’origine contrdlée
jusqu’a leur arrachage.
b) - Pour la production de vins blancs, les parcelles de vigne en place a la date du 31 juillet 2009 plantées

en cépage sacy B, continuent a bénéficier, pour leur récolte, du droit a ’appellation d’origine contrdlée
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jusqu’a leur arrachage.
2°- Modes de conduite

a) - Les parcelles de vigne en place a la date du 31 juillet 2009, situées dans les communes des
départements du Rhone et de Sadne-et-Loire, comprises dans 1’aire géographique de 1’appellation
d’origine contrdlée « Beaujolais », qui présentent une densité a la plantation comprise entre 4000 pieds a
I’hectare et 5000 pieds par hectare, continuent a bénéficier, pour leur récolte, du droit a 1’appellation
d’origine contrdlée, jusqu’a leur arrachage.

b) - Les parcelles de vigne en place a la date du 31 juillet 2009 situées dans le département de 1’Yonne, et
qui présentent une densité a la plantation inférieure a 5000 pieds par hectare continuent a bénéficier, pour
leur récolte, du droit a I’appellation d’origine contrélée jusqu’a leur arrachage.

c) - Les parcelles de vigne en place avant 1980, situées en dehors du vignoble délimité de 1’appellation
d’origine contrdlée « Bourgogne » suivie des dénominations géographiques complémentaires « Hautes
Cotes de Beaune » et « Hautes Cotes de Nuits », ne respectant pas les dispositions relatives a la densité de
plantation fixées dans le présent cahier des charges et conduites en palissage « monoplan », continuent a
bénéficier, pour leur récolte, du droit a 1’appellation d’origine controlée jusqu’a leur arrachage sous
réserve :

- de présenter une densité a la plantation supérieure a 3000 pieds par hectare ;

- d’étre taillées avec un maximum de 6 yeux francs par métre carré ;

- de disposer d’une surface externe de couvert végétal pour la production d’un kilogramme de raisins d’au
moins 1,30 métre carré pour la production de vins blancs et 1,50 métre carré, pour la production de vins
rouges et rosés.

Le volume pouvant étre revendiqué en appellation d’origine contrdlée est calculé sur la base du
rendement autoris€ pour 1’appellation d’origine contrdlée affecté du coefficient de 0,80.

d) - Les parcelles de vigne en place avant la date d’homologation du présent cahier des charges, situées
dans le vignoble délimité de I’appellation d’origine contrdlée « Bourgogne » suivie des dénominations
géographiques complémentaires « Hautes Cotes de Beaune » et « Hautes Cotes de Nuits », ne respectant
pas les dispositions relatives a la densité de plantation fixées dans le présent cahier des charges et
conduites en palissage « monoplan », continuent a bénéficier, pour leur récolte, du droit a I’appellation
d’origine contrdlée jusqu’a leur arrachage sous réserve :

- de présenter une densité a la plantation supérieure a 3000 pieds par hectare ;

- d’étre taillées avec un maximum de 6 yeux francs par métre carré ;

- de disposer d’une surface externe de couvert végétal pour la production d’un kilogramme de raisins d’au
moins 1,30 meétre carré, pour la production de vins blancs et 1,50 métre carré, pour la production de vins
rouges et rosés.

e) - A titre transitoire, les parcelles de vigne en place avant le 31 aott 1975 et taillées en taille dite « taille
a queue du Maconnais », peuvent étre taillées de telle sorte qu’au stade phénologique correspondant a 11
ou 12 feuilles chaque pied porte un maximum de 28 rameaux fructiféres de 1’année dont 2 longs bois
portant chacun un maximum de 12 rameaux fructiféres de I’année et 2 coursons de 2 yeux francs.

3°- Etiquetage

Les vins répondant aux dispositions du présent cahier des charges peuvent étre commercialisés sous les
dénominations employées de maniére traditionnelle « Bourgogne grand ordinaire » ou « Bourgogne
ordinaire », visées au chapitre ler, I, second alinéa, en remplacement du nom de 1’appellation d’origine
contrdlée, au plus tard jusqu’a la 5™ année suivant la date d'enregistrement dans e-Bacchus de la
dénomination « Coteaux Bourguignons ».
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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 « Coteaux Bourguignons » 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) - Les vins bénéficiant de la mention « primeur » ou « nouveau » sont présentés obligatoirement avec
I’indication du millésime, qui figure sur I’étiquette portant I’ensemble des indications obligatoires.

b) - L’étiquetage des vins bénéficiant de I’appellation d’origine controlée 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.

CHAPITRE II
I. - Obligations déclaratives

1. Déclaration préalable d’affectation parcellaire

Si D’opérateur souhaite affecter a la production de I’appellation d’origine controlée « Coteaux
Bourguignons » des parcelles susceptibles de produire des vins d’une appellation d’origine contrélée plus
restrictive, il déclare la liste de ces parcelles, auprés de I’organisme de défense et de gestion, avant le 15
mai qui précede la récolte.

Cette déclaration précise notamment :

- ’identité de 1’opérateur ;

- le numéro EVV ou SIRET ;

- pour chaque parcelle : la référence cadastrale, la superficie, le cépage et la densité de plantation.

2. Déclaration de renonciation a produire

L’opérateur déclare, avant le 15 juin qui précede la récolte, les parcelles pour lesquelles il renonce a
produire I’appellation d’origine contr6lée, aupres de I’organisme de défense et de gestion.

L’organisme de défense et de gestion transmet cette déclaration dans les meilleurs délais a 1’organisme de
controle agréé.

3. 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 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’entrepdt 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 matiéres pour les acheteurs de raisins et de
motts.
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4. 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 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 :

- 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.

5. 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, aupres de 1’organisme de controle 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 visé 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.

6. Déclaration relative a I’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 1’organisme de contrdle
agréé, dans des délais fixés dans le plan de contrdle, compris entre six et quinze jours ouvrés avant toute
expédition.

7. Déclaration de déclassement

Tout opérateur effectuant un déclassement de vins bénéficiant de D’appellation d’origine contrdlée
adresse, a I'organisme de défense et de gestion et a I’organisme de controle agréé, une déclaration
mensuelle dans des délais fixés dans le plan de contréle. Cette déclaration indique notamment :

- I'identité de 1'opérateur ;

-le N° EVV ou N° SIRET ;

- le volume ayant fait I’objet du déclassement;

- le millésime ;

- la date du déclassement.

8. 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
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 I’organisme de défense et de
gestion, lequel établit la liste de ces opérateurs et la transmet chaque année aux services de 1'Institut
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national de 'origine et de la qualité au plus tard le 1*septembre.

9. 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 I'exclusion
des travaux de défongage classique, I’opérateur adresse une déclaration a l'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 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 motts tient a jour un registre TSE
comprenant notamment :

- le volume initial ;

- le volume d’eau évaporé ;

- ’identification du lot apreés concentration (volume et titre alcoométrique potentiel).

CHAPITRE III

I. - 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 immédiate Controle documentaire

- Contréle documentaire : fiche parcellaire CVI
tenue a jour ;
- Contrdle sur le terrain.

A2 - Appartenance des parcelles plantées a
I’aire délimitée

A3 - Potentiel de production (encépagement et

régles de proportion, suivi des mesures - Contréle documentaire ;
transitoires, densité de plantation, matériel - Controle sur le terrain.
végétal)

A4 - Outil de transformation, élevage,
conditionnement et stockage

- Contrble documentaire : plan général des lieux
Capacité de cuverie de stockage ;
- Controéle sur site.

Maitrise des températures Controle sur site

Etat d’entretien du chai et du matériel (hygiéne) | Contrdle sur site
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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,...)

- Controle documentaire : déclaration des
appareils et registre TSE, registre
d’enrichissement, acidification désacidification ;
- Controle sur site.

Comptabilité matiére, tragabilité analytique

Controle documentaire : tenue des registres,
bulletins d’analyse

B4 - Déclaration de récolte et déclaration de
revendication

Manquants

- Contréle documentaire (Tenue a jour de la
liste).
- Controle sur le terrain.

Rendement autorisé

Controle documentaire : controle 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

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, y compris les vins ayant
fait ’objet d’un repli en appellation d’origine
controlée « Coteaux Bourguignons » (a la
transaction ou a la retiraison)

Examen analytique et examen organoleptique

Vins conditionnés, y compris les vins ayant fait
I’objet d’un repli en appellation d’origine

contrdlée « Coteaux Bourguignons » (avant ou
aprés préparation a la mise a la consommation)

Examen analytique et examen organoleptique

Vins non conditionnés destinés a une expédition
hors du territoire national, y compris les vins
ayant fait I’objet d’un repli en appellation
d’origine contrdlée « Coteaux Bourguignons »

Examen analytique et examen 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 80 25 09 50

Fax : (33) (0)3 80 24 63 23
Courriel : beaune@icone-sas.com

Cet organisme de controle 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
controles internes réalisés sous la responsabilité de l'organisme de défense et de gestion. Il indique les
contrles externes réalisés par l'organisme tiers ainsi que les examens analytique et organoleptique.
L’ensemble des controles 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.

17



mailto:beaune@icone-sas.com

ANNEXE

SEANCES DU COMITE NATIONAL COMPETENT AU COURS DESQUELLES ONT ETE
APPROUVEES LES AIRES PARCELLAIRES DELIMITEES

SEANCE DU COMITE NATIONAL
COMMUNE . -
Mois Année
DEPARTEMENT DE COTE-D’OR
ALOXE-CORTON Septembre 1981
ANCEY Juin 1992
ARCENANT Juin 1989
AUXEY-DURESSES Mars 1979
BAUBIGNY Juin 1988
BEAUNE Juin 1987
BELAN-SUR-OURCE Juin 2011
BEVY Juin 1989
BISSEY-LA-COTE Juin 2011
BLIGNY-LES-BEAUNE Février 1984
BONCOURT-LE-BOIS Juin 1988
BOUIX Juin 2011
BOUZE-LES-BEAUNE Juin 1988
BRION-SUR-OURCE Juin 2011
BROCHON Septembre 1988
CHAMBOLLE-MUSIGNY Novembre 1997
CHARREY-SUR-SEINE Juin 2011
CHASSAGNE-MONTRACHET Juin 2010
CHAUMONT-LE-BOIS Juin 2011
CHAUX Juin 1989
CHENOVE Juin 1992
CHEVANNES Juin 1989
CHOREY-LES-BEAUNE Juin 1988
COLLONGES-LES-BEVY Juin 1989
COMBLANCHIEN Septembre 1988
CORCELLES-LES-MONTS Juin 1992
CORGOLOIN Septembre 1988
CORMOT-LE-GRAND Juin 1988
CORPEAU Septembre 1978
COUCHEY Juin 1992
CURTIL-VERGY Juin 1989
DAIX Juin 1992
DIJON Juin 1992
ECHEVRONNE Septembre 1978
ETANG-VERGY Juin 1983
FIXIN Septembre 1988
FLAGEY-ECHEZEAUX Juin 1988
FUSSEY Septembre 1982
GEVREY-CHAMBERTIN Septembre 1979
GILLY-LES-CITEAUX Juin 1983
GOMMEVILLE Juin 2011
GRISELLES Juin 2011
LADOIX-SERRIGNY Septembre 2001
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LARREY Juin 2011
MAGNY-LES-VILLERS Juin 1989
MALAIN Juin 1992
MARCENAY Juin 2011
MAREY-LES-FUSSEY Juin 1989
MARSANNAY-LA-COTE Juin 1992
MASSINGY Juin 2011
MAVILLY-MANDELOT Juin 1983
MELOISEY Septembre 1983
MESSANGES Juin 1989
MEUILLEY Juin 1989
MEURSAULT Mai 2000
MOLESME Juin 2011
MONTHELIE Mars 1979
MONTLIOT-ET-COURCELLES Juin 2011
MOREY-SAINT-DENIS Septembre 1981
MOSSON Juin 2011
NANTOUX Juin 1988
NOIRON-SUR-SEINE Juin 2011
NOLAY Juin 1988
NUITS-SAINT-GEORGES Mai 1984
OBTREE Juin 2011
PERNAND-VERGELESSES Septembre 2001
PLOMBIERES-LES-DIJON Juin 1992
POINCON-LES-LARREY Juin 2011
POMMARD Septembre 1983
POTHIERES Juin 2011
PREMEAUX-PRISSEY Septembre 1988
PULIGNY-MONTRACHET Novembre 1997
REULLE-VERGY Juin 1989
LA ROCHEPOT Mai 1984
SAINT-AUBIN Février 1977
SAINT-ROMAIN Juin 2010
SANTENAY Novembre 1997
SAVIGNY-LES-BEAUNE Juin 1985
SEGROIS Juin 1989
TALANT Juin 1992
THOIRES Juin 2011
VANNAIRE Juin 2011
VAUCHIGNON Juin 1988
VILLARS-FONTAINE Juin 1989
VILLEDIEU Juin 2011
VILLERS-LA-FAYE Juin 1989
VILLERS-PATRAS Juin 2011
VIX Juin 2011
VOLNAY Septembre 1982
VOSNE-ROMANEE Juin 1988
VOUGEOT Juin 1988
DEPARTEMENT DE L’YONNE
ACCOLAY Mai 1993
ASQUINS Septembre 1992
AUGY Aot 1990
AUXERRE Aot 1990
BERNOUIL Juin 1992
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BLEIGNY-LE-CARREAU Mai 1993
CHABLIS
CHAMPVALLON Septembre 1989
LA CHAPELLE-VAUPELTEIGNE
CHARENTENAY Aot 1990
CHEMILLY-SUR-SEREIN
CHENEY Septembre 1991
CHICHEE
CHITRY-LE-FORT Aot 1990
COLLAN
COULANGES-LA-VINEUSE Aolit 1990
CRAVANT Novembre 1984
DANNEMOINE Novembre 1987
DYE Juin 1992
EPINEUIL Novembre 1990
ESCOLIVES-SAINTE-CAMILLE Aot 1990
IRANCY Septembre 1984
JOIGNY Septembre 1989
JUNAY Septembre 1991
JUSSY Aolit 1990
MIGE Aolit 1990
MOLOSMES Septembre 1991
MOUFFY Aottt 1990
PREHY Aot 1990
QUENNE Septembre 1994
SAINT-BRIS-LE-VINEUX Aot 1990
SAINT-CYR-LES-COLONS Aot 1990
SAINT-PERE Septembre 1992
SERRIGNY Septembre 1991
THAROISEAU Septembre 1992
TONNERRE Septembre 1991
TRONCHOY Septembre 1991
VAL-DE-MERCY Aott 1990
VENOY Mai 1993
VERMENTON Mai 1993
VEZELAY Septembre 1992
VEZINNES Septembre 1991
VINCELOTTES Juin 1978
VOLGRE Septembre 1989
DEPARTEMENT DE SAONE-ET-LOIRE
ALUZE Novembre 1989
MEUGNY Mai 2004
AZE Mai 2004
BARIZEY Novembre 1989
BERZE-LA-VILLE Mai 2004
BERZE-LE-CHATEL Mai 2004
BISSEY-SOUS-CRUCHAUD Novembre 1989
BISSY-LA-MACONNAISE Mai 2004
BISSY-SUR-FLEY Novembre 1989
BISSY-SOUS-UXELLES Mai 2004
BLANOT Mai 2004
BONNAY Septembre 2006
BOUZERON Novembre 1989
BURGY Mai 2004
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BUSSIERES Mai 2008
BUXY Novembre 1989
CERSOT Novembre 1989
CHAGNY Novembre 1989
CHAINTRE Mai 1998
CHAMILLY Novembre 1989
CHAMPAGNY-SOUS-UXELLES Mai 2004
CHANES Mai 1998
CHANGE Juin 1992
CHAPAIZE Mai 2004
LA-CHAPELLE-SOUS-BRANCION Mai 2004
CHARBONNIERES Mai 2004
CHARDONNAY Mai 2004
CHARNAY-LES-MACON Mai 2008
CHARRECEY Novembre 1989
CHASSEY-LE-CAMP Novembre 1989
CHATEAU Mai 2004
CHEILLY-LES-MARANGES Septembre 1988
CHENOVES Novembre 1989
CHEVAGNY-LES-CHEVRIERES Mai 2004
CLESSE Septembre 2006
CORTEVAIX Mai 2004
COUCHES Novembre 1990
CRECHES-SUR-SAONE Mai 1998
CREOT Juin 1992
CRUZILLE Mai 2004
CULLES-LES-ROCHES Novembre 1989
DAVAYE Mai 2008
DENNEVY Novembre 1989
DEZIZE-LES-MARANGES Septembre 1988
DONZY-LE-NATIONAL Mai 2004
DRACY-LES-COUCHES Novembre 1990
DRACY-LE-FORT Novembre 1989
EPERTULLY Juin 1992
ETRIGNY Mai 2004
FLEURVILLE Mai 2004
FLEY Novembre 1989
FONTAINES Novembre 1989
FUISSE Mai 2008
GENOUILLY Novembre 1989
GERMAGNY Novembre 1989
GIVRY Novembre 1989
GREVILLY Mai 2004
HURIGNY Septembre 2006
IGE Mai 2004
JALOGNY Mai 2004
JAMBLES Novembre 1989
JUGY Mai 2004
JULLY-LES-BUXY Novembre 1989
LAIVES Mai 2004
LAIZE Septembre 2006
LOURNAND Mai 2004
LUGNY Septembre 2006
MACON Mai 2008
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MANCEY Mai 2004
MARTAILLY-LES-BRANCION Mai 2004
MASSY Mai 2004
MELLECEY Novembre 1989
MERCUREY Novembre 1989
MILLY-LAMARTINE Mai 2008
MONTAGNY-LES-BUXY Novembre 1989
MONTBELLET Septembre 2006
MONTCEAUX-RAGNY Mai 2004
MOROGES Novembre 1989
NANTON Mai 2004
OZENAY Mai 2004
PARIS-L’HOPITAL Juin 1992
PIERRECLOS Mai 2008
PLOTTES Mai 2004
PRISSE Mai 2008
REMIGNY Novembre 1989
LA-ROCHE-VINEUSE Mai 2004
ROSEY Novembre 1989
ROYER Mai 2004
RULLY Novembre 1989
SAINT-ALBAIN Mai 2004
SAINT-BOIL Novembre 1989
SAINT-CLEMENT-SUR-GUYE Novembre 1989
SAINT-DENIS-DE-VAUX Novembre 1989
SAINT-DESERT Novembre 1989
SAINT-GENGOUX-DE-SCISSE Mai 2004
SAINT-GENGOUX-LE-NATIONAL Mai 2004
SAINT-GILLES Novembre 1989
SAINT-JEAN-DE-TREZY Novembre 1990
SAINT-JEAN-DE-VAUX Novembre 1989
SAINT-LEGER-SUR-DHEUNE Novembre 1989
SAINT-MARD-DE-VAUX Novembre 1989
SAINT-MARTIN-BELLE-ROCHE Septembre 2006
SAINT-MARTIN-DU-TARTRE Novembre 1989
o A IN-SOUS- Novembre 1989
SAINT-MAURICE-DES-CHAMPS Novembre 1989
SAINT-MAURICE-LES-COUCHES Novembre 1990
SAINT-PIERRE-DE-VARENNES Novembre 1990
SAINT-SERNIN-DU-PLAIN Juin 1992
SAINT-VALLERIN Novembre 1989
LA SALLE Septembre 2006
SALORNAY-SUR-GUYE Mai 2004
SAMPIGNY-LES-MARANGES Septembre 1988
SANTILLY Novembre 1989
SASSANGNY Novembre 1989
SAULES Novembre 1989
SENNECEY-LE-GRAND Mai 2004
SENOZAN Mai 2004
SERCY Novembre 1989
SERRIERES Mai 2008
SIGY-LE-CHATEL Mai 2004
SOLOGNY Mai 2008
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SOLUTRE-POUILLY Mai 2008
UCHIZY Mai 2004
VAUX-EN-PRE Novembre 1989
VERGISSON Mai 2008
VERS Mai 2004
VERZE Mai 2004
LE VILLARS Septembre 2006
LA VINEUSE Mai 2004
VINZELLES Mai 2008
VIRE Septembre 2006
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Cahier des charges de I'appellation d’origine contilée « COTEAUX DU LAYON »
homologué par le décret n°2011-1619 du 23 novemk2811, JORF du 24 novembre 2011

CHAPITRE F
I. - Nom de I'appellation

Seuls peuvent prétendre a l'appellation d'origimmtdlée «Coteaux du Layon», initialement
reconnue par le décret du 18 février 1950, les Mpondant aux dispositions particulieres fixées ci
apres.

Il. - Dénominations géographiques, mentions compléemtaires

1°- Le nom de Il'appellation d’origine contrdlée peudteésuivi du nom d'une des communes de
provenance des raisins suivantes pour les vinsndgm aux conditions de production fixées pour
l'indication du nom d’'une de ces communes dansédsgnt cahier des charges :

- « Beaulieu-sur-Layon » ou « Beaulieu » ;

- « Faye-d’Anjou » ou « Faye » ;

- « Rablay-sur-Layon » ou « Rablay » ;

- « Rochefort-sur-Loire » ou « Rochefort » ;

- « Saint-Aubin-de-Luigné » ou « Saint-Aubin »;

- « Saint-Lambert-du-Lattay » ou « Saint-Lambert ».

2°- La mention « premier cru » est réservée aux vinsappellation d’origine contrélée complétée
d’'une dénomination géographique complémentaireevéskalinéa 3° ci-apres.

3°- Le nom de I'appellation d’origine controlée, supar la mention « premier cru », est complétée de
la dénomination géographique complémentaire « Ckaumpour les vins répondant aux conditions
fixées pour cette dénomination géographique comphéaire dans le présent cahier des charges.

4°- Le nom de l'appellation d’origine contr6lée, Suiw non du nom de la commune de provenance
des raisins, peut étre complété par la mentionecti@gn de grains nobles », pour les vins répondant
aux conditions fixées pour cette mention dansdsgmt cahier des charges.
5°- Le nom de I'appellation d’origine contrélée petreécomplété par la dénomination géographique
« Val de Loire » selon les regles fixées dans é&sgmt cahier des charges pour l'utilisation descett
dénomination géographique.
lll. - Couleur et Types de produit

L’appellation d’origine contrélée «Coteaux du Layast réservée aux vins tranquilles blancs.

IV. - Aires et zones dans lesquelles différentepérations sont réalisées
1°- Aire géographique
a) - La récolte des raisins, la vinification, I'élabocat et I'élevage des vins sont assurés sur le
territoire des communes suivantes du départemehtailee-et-Loire : Aubigné-sur-Layon, Beaulieu-

sur-Layon, Brigné, Chalonnes-sur-Loire, Champ-saydn, Chanzeaux, Chaudefonds-sur-Layon,
Chavagnes, Cléré-sur-Layon, Concourson-sur-Layamefaye-Machelles, Faye-d’Anjou, La Fosse-



de-Tigné, La Jumelliere, Martigné-Briand, Nueil-uatyon, Passavant-sur-Layon, Rablay-sur-Layon,
Rochefort-sur-Loire, Saint-Aubin-de-Luigné, Sairgrhbert-du-Lattay, Saint-Georges-sur-Layon,
Tancoigné, Thouarcé, Tigné, Trémont, Les Verchard-ayon.

b) - Pour la dénomination géographique complémentaiChaume », la récolte des raisins, la
vinification, I'élaboration et I'élevageles vins sontassurés sur le territoire de la commune de
Rochefort-sur-Loire, du département de Maine-et&.oi

2°- Aire parcellaire délimitée

a) - Les vins sont issus exclusivement des vignes sitdéas l'aire parcellaire de production telle
qu'approuvée par l'Institut national de l'origirtede la qualité lors des séances du comité national
compétent des®let 2 juin 1989, 29 et 30 ao(t 1990, 8 et 9 févii@d5, 22 et 23 mai 1997, 9 et 10
septembre 1998, 4 et 5 novembre 1998 et 13 et\k#if€2002, et de la séance de la commission
permanente du comité national compétent du 5 sépeeB007.

b) - Les vins susceptibles de bénéficier de la dénomimagographique complémentaire « Chaume »
sont issus exclusivement des vignes situées daime parcellaire de production définie sur la
commune de Rochefort-sur-Loire et telle qu'appreupér l'Institut national de l'origine et de la
qualité lors des séances du comité national compdés 5 et 6 juin 2002, ainsi que des vignes aitué
dans l'aire parcellaire de production du «tenem@tChaume » notamment les lieudits « Les
Quarts », « Les Roueres » et « Le Veau », tellpguouvée par I'Institut national de I'origine etla
qualité lors de la séance du comité national coempétu £ février 1956.

c) - L'Institut national de l'origine et de la qualitéémbse auprés des mairies des communes
mentionnées all° les documents graphiques établissant les limdesefiaires de I'aire de production
ainsi approuvees.

3°- Aire de proximité immédiate

a) - L'aire de proximité immédiate, définie par afgation pour la vinification, I'élaboration et
I'élevage des vins est constituée par le territdée communes suivantes :

- Département des Deux-Sévreargenton-I'Eglise, Bouillé-Loretz, Bouillé-SaiRaul, Brion-prés-
Thouet, Cersay, Louzy, Mauzé-Thouarsais, Sainti&yrande, Saint-Martin-de-Macon, Saint-
Martin-de-Sanzay, Sainte-Radegonde, Sainte-Vergeydrs, Tourtenay ;

- Département d’Indre-et-LoireSaint-Nicolas-de-Bourgueil ;

- Département de Loire-AtlantiquéAncenis, Anetz, Le Loroux Bottereau , Le Pallet,Remaudiére,
Vallet ;

- Département de Maine-et-LoireLes Alleuds, Allonnes, Ambillou-Chateau, Angefmtoigné,
Artannes-sur-Thouet, Blaison-Gohier, Bouchemaineyzilé, Brain-sur-Allonnes, Brézé, Brissac-
Quincé, Brossay, Cernusson, Les Cerqueux-sousiRedsa Chacé, Champtocé-sur-Loire,
Champtoceaux, La Chapelle-Saint-Florent, Charcat$iier-sur-Aubance, Chemellier, Chénehutte-
Tréves-Cunault, Cizay-la-Madeleine, Le Coudray-Maazd, Courchamps, Coutures, Denée, Dénezé-
sous-Doué, Distré, Doué-la-Fontaine, Drain, Epidasjtaine-Milon, Fontevraud-I'Abbaye, Forges,
Gennes, Grézillé, Huillé, Ingrandes, Juigné-sumréoilLandemont, Liré, Louerre, Louresse-
Rochemenier, Lué-en-Baugeois, Luigné, Le Marilldideigné, Le Mesnil-en-Vallée, Montfort,
Montilliers, Montjean-sur-Loire, Montreuil-BellayMontsoreau, Mozé-sur-Louet, Mdars-Erigné,
Notre-Dame-d'Allencon, Noyant-la-Plaine, Parnay lldeailles-les-Vignes, La Pommeraye, La
Possonniere, Le Puy-Notre-Dame, Rou-Marson, Sante@-Bourg, Saint-Florent-le-Vieil, Saint-
Georges-des-Sept-Voies Saint-Georges-sur-Loirant-&@rmain-des-Prés, Saint-Jean-des-Mauvrets,
Saint-Just-sur-Dive, Saint-Laurent-de-la-PlaineintSlaaurent-du-Mottay, Saint-Laurent-des-Autels,
Saint-Martin-du-Fouilloux, Saint-Macaire-du-Bois, aiBt-Melaine-sur-Aubance, Saint-Rémy-la-
Varenne, Saint-Saturnin-sur-Loire, Saint-Sigismo&dint-Sulpice-sur-Loire, Saint-Sylvain-d'Anjou,
Sainte-Gemmes-sur-Loire, Saulgé-I'Hépital, SaurBarennieres, Soucelles, Soulaines-sur-Aubance,




Souzay-Champigny, Le Thoureil, Turquant, Les Ulméalanjou, La Varenne, Varennes-sur-Loire,
Varrains, Vauchrétien, Vaudelnay , Verrie, Vihievdllevéque.

- Département de la VienneBerrie, Curcay-sur-Dive, Glénouze, Oiron, Pouandgagnton, Saix,
Saint-Léger-de-Montbrillais, Ternay, Les Trois-Mieus.

b) - Pour la dénomination géographique complémentaiChaume », l'aire de proximité immédiate,
définie par dérogation pour la vinification, I'étabtion I'élevage des vins est constituée par le
territoire des communes suivantes du départememadiee-et-Loire : Aubigné-sur-Layon , Beaulieu-
sur-Layon , Brigné, Brissac-Quincé, Chalonnes-qird, Champ-sur-Layon, Chanzeaux,
Chaudefonds-sur-Layon , Chavagnes, Denée, Favétaghelles, Faye-d’Anjou, Martigné-Briand,
Montjean-sur-Loire, Mozé-sur-Louet, Notre-Dame-d&kicon, La Pommeraye, Rablay-sur-Layon,
Saint-Aubin-de-Luigné, Saint-Lambert-du-Lattay, &awieres, Soulaines-sur-Aubance, Thouarce,
Vauchrétien et Les Verchers-sur-Layon.

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

a) - Densité de plantation

AOC « COTEAUX DU LAYON »

Dispositions générales

Les vignes présentent une densité minimale a latgdtian de 4000 pieds par hectare. Ces vigne
peuvent présenter un écartement, entre les ramggsisur a 2,50 metres et un écartement entradds,f
sur un méme rang, inférieur a 1 metre.

S ne

Dispositions particulieres

Les parcelles de vigne présentant une densitépéatdaation inférieure a 4000 pieds par hectare 1
supérieure ou égale a 3300 pieds par hectare biméfi pour leur récolte, du droit a I'appellati
d’'origine contrblée sous réserve du respect dgsosiigons relatives aux régles de palissage €
hauteur de feuillage fixées dans le présent cadhésr charges. Ces parcelles de vigne ne pel
présenter un écartement, entre les rangs, supé&i8umetres et un écartement entre les pieds,rs
méme rang, inférieur a 1 meétre.

nais

on

t de
Ivent
ur u

AOC « COTEAUX DU LAYON » SUIVIE DE LA MENTION « PRMIER CRU » ET COMPLETEE
DE LA DENOMINATION GEOGRAPHIQUE « CHAUME »

Dispositions générales

Les vignes présentent une densité minimale a latgtian de 4500 pieds par hectare. Ces vigne
peuvent présenter un écartement, entre les ramggsisur a 2,20 metres et un écartement entradds,f
sur un méme rang, inférieur a 1 métre.

S ne

b) - Régles de taille

AOC « COTEAUX DU LAYON »

Les vignes sont taillées au plus tard le 30 aerilaille mixte, avec un maximum de 12 yeux frapeus
pied et 4 yeux francs maximum sur le long bois.

AOC « COTEAUX DU LAYON » SUIVIE DE LA MENTION « PREIIER CRU » ET COMPLETEE

DE LA DENOMINATION GEOGRAPHIQUE « CHAUME »




Les vignes sont taillées, au plus tard le 30 aeriltaille mixte avec un maximum de 12 yeux fravens
pied. Au stade phénologique correspondant & 112otedilles, le 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 est au minimume2ga0,6 fois I'écartement entre les rangs, la
hauteur de feuillage palissé étant mesurée entiraita inférieure du feuillage, établie & 0,40 re¢
au moins au-dessus du sol, et la limite supéridereognage, 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 plemtagst inférieure & 4000 pieds par hectare mais
supérieure ou égale a 3300 pieds par hectare répbdd plus aux régles de palissage suivantes :
- hauteur minimale des piquets de palissage hbdesb,90 metre ;

- obligation de 4 niveaux de fil de palissage ;

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

—

Ces dispositions particulieres ne s’appliquentaaasvins bénéficiant de la mention « premier cru »
et complétée de la dénomination géographigue conguitaire « Chaume ».

d) - Charge maximale moyenne a la parcelle
La charge maximale moyenne a la parcelle est fixée

CHARGE MAXIMALE MOYENNE A LA
PARCELLE
(kilogrammes par hectare)

APPELLATION D’'ORIGINE CONTROLEE,
MENTION

« Coteaux du Layon » 8000

« Coteaux du Layon » suivie de la mention
« premier cru » et complétée de la dénominatipn 7500
géographigue « Chaume »

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

2°- Autres pratiques culturales

Afin de préserver les caractéristiques du milieyspiue 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) - Maturité du raisin

- Les vins proviennent de raisins récoltés a surriiat(concentration naturelle sur pied avec présen
ou non de pourriture noble) ;

- Les vins susceptibles de bénéficier de la meni@élection de grains nobles » proviennent de
raisins récoltés a surmaturité et présentant uneecdration par action de la pourriture noble ;

- La date de début des vendanges est fixée sedatidpositions de l'article D. 645-6 du code retal
de la péche maritime.

b) - Dispositions particuliéres de récolte

Tous les raisins issus des parcelles mentionnéeke segistre des objectifs de production visé au

chapitre 1l du présent cahier des charges et régeéds en appellation d’origine contrélée « Coteaux
du Layon », suivie ou non du nom de la commune rdggmance des raisins, ou complétée par la
mention « premier cru » et suivie de la dénomimagjéographique complémentaire « Chaume », sont
récoltés manuellement par tries successives.

c) - Dispositions patrticulieres de transport dedadange

Pour les vins susceptibles de bénéficier de laimertpremier cru » et complétée de la dénomination
géographique complémentaire « Chaume » :

- L'utilisation de bennes autovidantes a vis ebdanes autovidantes munies d’'une pompe a palette
est interdite ;

- La hauteur des raisins dans les contenantségifigur le transport de la vendange est inférieure
égale a 1 metre.

2°- Maturité du raisin

a) - Richesse en sucre des raisins et titre alctimmé volumique naturel minimum
La richesse en sucre des raisins et les titresomiétsiques volumiques naturels répondent aux
caractéristiques suivantes :

RICHESSE MINIMALE EN | TITRE ALCOOMETRIQUE
SUCRE DES RAISINS VOLUMIQUE NATUREL
(grammes par litre de modt) MINIMUM

APPELLATION D'ORIGINE
CONTROLEE, MENTIONS

« Coteaux du Layon » 221 14 %

« Coteaux du Layon » suivie
nom de la commune de 238 15%
provenance des raisins
« Coteaux du Layon suivie dg
la mention « premier cru » et
complétée de la dénominatio
géographique « Chaume »

Vins susceptibles de bénéficier
de la mention « sélection de 323 19 %
grains nobles »

272 16,50 %

>

b) - Titre alcoométrique volumique acquis minimum
Les titres alcoométriques volumiques acquis minimu@pondent aux caractéristiques suivantes :

APPELLATION D’'ORIGINE CONTROLEE,| TITRE ALCOOMETRIQUE VOLUMIQUE
MENTION ACQUIS MINIMUM




AOC « Coteaux du Layon »

Vins dont le titre alcoométrique volumique
naturel est inférieur a 18 %

Vins dont le titre alcoométrique volumique
naturel est supérieur ou égal a 18 %

11%

10 %

AOC « Coteaux du Layon » suivie du nom de la comeram provenance des raisins

Vins dont le titre alcoométrique volumique
naturel est inférieur a 19 %
Vins dont le titre alcoométrique volumique
. s 11 %
naturel est supérieur ou égal a 19 %
AOC « Coteaux du Layon » suivie de la mention «rjee cru » et complétée de la dénominatjon
géographigue « Chaume »

12 %

Tous les vins 11%

VIIl. - Rendements — Entrée en production

1°- Rendement

Le rendement visé a l'article D. 645-7 du codelratale la péche maritime est fixé a :

APPELLATION D’'ORIGINE CONTROLEE, RENDEMENT
MENTION (hectolitre par hectare)
AOC « Coteaux du Layon » 35

AOC « Coteaux du Layon » suivie du nom de
commune de provenance des raisins

a 30

AOC « Coteaux du Layon » suivie de la mention
« premier cru » et complétée de la dénomination 25
géographique « Chaume »

2°- Rendement butoir

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

APPELLATION D’'ORIGINE CONTROLEE, RENDEMENT BUTOIR
MENTION (hectolitre par hectare)
AOC « Coteaux du Layon » 40

AOC « Coteaux du Layon » suivie du nom deg
commune de provenance des raisins

a 35

AOC « Coteaux du Layon » suivie de la mention
« premier cru » et complétée de la dénomination 30
géographique « Chaume »

3°- Entrée en production des jeunes vignes



Le benefice de I'appellation d'origine controlegpreat étre accordé aux vins provenant des parcelles
de jeunes vignes qu'a partir de fd°2année suivant celle au cours de laquelle la pgianta été
réalisée en place avant le 31 juillet.

4°- Dispositions particuliéres

Il ne peut étre revendiqué, pour les vins prodsitsune méme superficie déterminée de vignes en
production, que les appellations d’origine conte8l& Coteaux du Layon », suivie ou non du nom de
la commune de provenance des raisins, et « Anjou ».

Dans ce cas, la quantité déclarée par hectareldapellation d’origine contrélée « Anjou » n’est
pas supérieure a la différence entre :

- 60 hectolitres et la quantité déclarée en apjatiad’origine contrélée « Coteaux du Layon »
affectée d’un coefficient k égal a 1,72 ;

- 50 hectolitres et la quantité déclarée en apipatial’origine contrélée « Coteaux du Layon » salivi
du nom de la commune de provenance des raisingédfd’un coefficient k égal a 1,67.

Cette disposition ne s’applique pas aux vins sugidep de bénéficier de la mention « premier cru »
et complétée de la dénomination géographique camgitaire « Chaume ».

IX. - Transformation, élaboration, élevage, condibnnement, stockage
1°- Dispositions générales
Les vins sont vinifiés conformément aux usagesurcyaux et constants.
a) - Réception et pressurage
Pour les vins susceptibles de bénéficier de la imenk premier cru» et complétée de la

dénomination géographique complémentaire « Chayrfiatifisation d’un conquet de réception a
vis, d'un foulo-pompe et d'un pressoir continu iestrdite.

b) - Normes analytiques
- Les vins présentent, apres fermentation, lesutsnen sucres fermentescibles (glucose et fructose)
suivantes :

TENEUR EN SUCRES FEMENTESCIBLES
(glucose+fructose)
(grammes par litre)

U

APPELLATION D’'ORIGINE CONTROLEE,
MENTION

AOC « Coteaux du Layon » Supérieure ou égale a 34

AOC « Coteaux du Layon » suivie de la mention
« premier cru » et complétée de la dénomination Supérieure ou égale a 80
géographique « Chaume »

- Les vins présentent une teneur en acidité velatférieure ou égale a 25 milliéquivalents paelit

c) - Pratiques cenologiques et traitements physiques

- L'utilisation de morceaux de bois est interdite ;

- Pour les vins susceptibles de bénéficier de Iatioe « sélection de grains nobles », toute op@mati
d’enrichissement est interdite ;

- Pour les vins susceptibles de bénéficier de latioe « premier cru» et complétée de la
dénomination géographique complémentaire « Chaymesent interdits, toute opération
d’enrichissement et tout traitement thermique devdadange faisant intervenir une température
inférieure a -5°C ;




- Les vins ne dépassent pas, apres enrichisseladiite alcoométrique volumique total maximum

suivant ;

APPELLATION D’'ORIGINE CONTROLEE

TITRE ALCOOMETRIQUE VOLUMIQUE
TOTAL MAXIMUM

AOC « Coteaux du Layon »

18 %

AOC « Coteaux du Layon » suivie du nom deg
commune de provenance des raisins

a 19%

d) - Capacité de cuverie

Tout opérateur dispose d'une capacité de cuverievidiéication égale au moins a 1,4 fois le
rendement moyen de I'exploitation sur les 5 degs@nnées.

e) - Entretien 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

APPELLATION D'ORIGINE CONTROLEE,
MENTIONS

DISPOSITIONS PARTICULIERES

AOC « Coteaux du Layon »

Les vins font I'objet d’un élevage au moins
jusgu’au 15 janvier de I'année qui suit celle d
récolte

commune de provenance des raisins

AOC « Coteaux du Layon » suivie du nom dg [a

Les vins font I'objet d’un élevage au moins
jusqu'au 15 février de I'année qui suit celle de
récolte

AOC « Coteaux du Layon » suivie de la ment
« premier cru » et complétée de la dénomina
géographigue « Chaume »

idres vins font I'objet d’'un élevage au moins
tiprsgu’au £ juillet de I'année qui suit celle de |
récolte

Vins susceptibles de bénéficier de la mention
« sélection de grains nobles »

Les vins font I'objet d’'un élevage au moins
jusgu'au f'juin de la 2™ année qui suit celle g
la récolte

e

3°- Dispositions relatives au conditionnement

Pour tout lot conditionné, I'opérateur tient & dsipon de 'organisme de controle 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 lors du conditionnement.
Les bulletins d'analyse sont conservés pendantpénede de 6 mois a compter de la date du

conditionnement.

4°- Dispositions relatives au stockage

by

L'opérateur justifie d'un lieu spécifique pour eckage des produits conditionnés.

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

consommateur



a) - Date de mise en marché a destination du cansteur
Les vins sont mis en marché a destination du comsdgur :

APPELLATION D'ORIGINE CONTROLEE,

MENTIONS DATE

A lissue de la période d’élevage, a partir §u 1

AOC « Coteaux du Layon » février de 'année qui suit celle de la récolte

AOC « Coteaux du Layon » suivie du nom dg la I'issue de la période d’élevage, a partir du 1
commune de provenance des raisins mars de I'année qui suit celle de la récolte

AOC « Coteaux du Layon » suivie de la memi.%l’issue de la période d’'élevage, a partir du 1

« premier cru » et complétée de la dénominatigh ) . S .
; . septembre de I'année qui suit celle de la récalte
géographique « Chaume »

Vins bénéficiant de la mention « sélection de| A l'issue de la période d’élevage, a partir du 15
grains nobles » juin de la 2™ année qui suit celle de la récoltg

b) - Période au cours de laquelle les vins peusietiiler entre entrepositaires agréés.
Les vins peuvent circuler entre entrepositaireé@gau plus tot le :

APPELLATION D'ORIGINE CONTROLEE,

MENTIONS DATE

AOC « Coteaux du Layon » 15 janvier de I'annéeguiiti celle de la récolte

AOC « Coteaux du Layon » suivie du nom deg

g 5 février de I'année qui suit celle de la récolte
commune de provenance des raisins

AOC « Coteaux du Layon » suivie de la mention
« premier cru » et complétée de la dénominatid® aolt de I'année qui suit celle de la récolte
géographigue « Chaume »

Vins bénéficiant de la mention « sélection de

. 1% juin de la 2™ année qui suit celle de la récolte
grains nobles »

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

a) - Description des facteurs naturels contribaariien

Le vignoble des « Coteaux du Layon » occupe lesaveds d’'un paysage de coteaux le long du
« Layon », riviere qui coule au creux d'une petidiée d'orientation sud-ouest/nord-est, en amont,
puis d’orientation nord-ouest jusqu'a sa conflueagec la Loire, a partir de la commune des
Verchers-sur-Layon.

La zone géographique s'étend sur le territoire dednmunes du département de Maine-et-Loire,
réparties sur les rives droite et gauche du coaeside « Layon ».



Les communes de Beaulieu-sur-Layon, Faye-d’Anjabl&y-sur-Layon, Rochefort-sur-Loire, Saint-
Aubin-de-Luigné et Saint-Lambert-du-Lattay, commae provenance des raisins dont le nom peut
suivre le nom de l'appellation d’'origine contrdléegnstituent le cceur de ce vignoble et sont
regroupées de part et d'autre du « Layon », en aval

Sur le territoire de la commune de Rochefort-suréd,ca la faveur d'un méandre orienté vers le sud,
nait le coteau de « Chaume ».

Les parcelles précisément délimitées pour la réadds raisins présentent des sols formés sur un
substrat schisteux plus ou moins dégradé, qui peldtee recouverts par des formations détritiques
appartenant au Cénomanien ou au Pliocéne, en dondé la topographie. Ponctuellement certaines
parcelles présentent des sols issus de formatiupgivies acides (rhyolithes) ou basiques (spiljites)
des sols graveleux sur poudingues et gres du Ggbmet des sols peu profonds avec intercalateon d
quartz et phtanites du Silurien.

La topographie joue un réle important dans la gurition du milieu naturel et les deux rives du
« Layon » ne présentent pas la méme typologie.

Les coteaux de la rive droite sont trés abruptecawne pente atteignant parfois 40% dominant
souvent le cours d'eau de plus de 60 métres. Suivéagauche, les pentes sont généralement
beaucoup plus douces et leur sommet domine rardemeatrs d'eau de plus de 20 metres.

Toutes ces parcelles ont néanmoins des caraaé@dsticommunes. Elles bénéficient d'une bonne
ouverture de paysage et leurs sols présentent medroportement thermique. Ces sols sont exempts
de tout signe d'hydromorphie et leur réserve hydrigst tres modérée.

La zone géographique est une enclave faiblemeaséer protégée de I'humidité océanique par les
reliefs plus élevés du Choletais et des Mauges. fdrésipitations annuelles sont d’environ 550
millimétres a 600 millimétres alors qu'elles soetmlus de 800 millimetres dans le Choletais. Au
cours du cycle végétatif de la vigne, la pluviongtst inférieure de 100 millimétres par rapport a
celle du reste du département.

Les températures moyennes sont relativement élefggadron 12°C) et supérieures de 1°C par
rapport & I'ensemble du département de Maiimire. Le mésoclimat particulier de la zone
géographique est mis en évidence par la tendancielion@le de la flore au sein de laquelle sont
présents des chénes verts et des pins parasols.

b) - Description des facteurs humains contribuarliemn

L'existence d’'un vignoble est reconnue en Anjou ldel§ siécle aprés Jésus-Christ et ceci de facon
continue. BOURDIGNE, en 1529, parle de ce vignalnlmmme du chef-d'ceuvre de NOE. La vigne y
prospére des le VI°siécle.

OLIVIER de SERRES, en 1600, dans somh€éatre d'agriculture et ménage des champfait un
constat singulier: &énéralement par toutes les provinces de ce royacomvient attendre la couppe
des raisins jusqu' a la cheute des fueilles desedget passant plus outre, vers I'Anjou, le Magte
environs que les raisins mesme, de maturié commead®mber a terre, cela estant causé, tant par
la tardité des climats, que le naturel des raisqns se nourrissent a la gelée».. Il faut donc en
conclure que la récolte tardive des raisins estsage de longue date.

Le vignoble angevin acquiert cependant sa renomengaytir des Xf™ et XIlI°™ siécles, grace a la
famille des PLANTAGENET. Le rayonnement du royauitéENRI Il et ALIENOR d’AQUITAINE
permet alors au « vin d'Anjou » d’arriver sur ldssgbelles tables.

Le vignoble des « Coteaux du Layon », se dévelappeours du X\A™ avec l'arrivée des courtiers

hollandais qui, appréciant l'aptitude de ces vingransport par la mer, font reconnaitre les géglitu
cépage chenin B hors des frontiéres. Le vignobhaaib notamment un grand essor en 1780, année au
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cours de laquelle les travaux d'aménagement dwyerLa sont réalisés pour les grands bateaux de la
flotte hollandaise.

Le cépage chenin B, quant a lui, semble bien étiginaire de la région. Cépage rustique, ses
potentialités varient fortement selon la naturesaluou il est implanté.

Les vignerons ont aussi tres vite compris l'inté@trécolter ce cépage a une maturité avancééat se
des techniques particuliéres. Le comte ODART, e#bl8ans son %raité des cépages indique :

« |l faut y joindre aussi la condition de ne le vendar qu'a une maturité outrepassée, comme celle
ou il parvient vers la Toussaint, quand la pelleuhttendrie par les pluies, tombe en sphacéles. »

La surmaturité fait donc partie intégrante de leol#®. JULLIEN, en 1816, dansTopographie de
tous les vignobles connugprécise que : dans les bons crus, on vendange a plusieurs reprises
deux premieres coupes, qui he se composent quandeles plus murs, fournissent les vins que I'on
expédie a I'étranger ; ceux que I'on fait avecri@idieme servent a la consommation du pays;

Dans ce vignoble, quelgues communes ont toujouralcaine forte notoriété et William GUTHRIE
(1708-1770), géographe anglais, dans la tradudsa €Nouvelle Géographie Universele parue

en 1802, précise déja la majorité de celles béaéfienaintenant de la possibilité de faire suide,
leur nom, le nom de I'appellation d’'origine con&él Le décret de reconnaissance de I'appellation
d’origine contrblée « Coteaux du Layon », en datd 8@ février 1950, traduit cette possibilité paes |
communes de Beaulieu-sur-Layon, Faye-d'Anjou, Raedla-Layon, Rochefort-sur-Loire, Saint-
Aubin-de-Luigné et Saint-Lambert-du-Lattay.

La dénomination géographique complémentaire « Ceawusiétend sur un coteau exposé au midi, a la
topographie originale, au coeur d'un méandre, situda commune de Rochefort-sur-Loire et enclavé
entre les communes de Beaulieu-sur-Layon et SaibirAde-Luigné. Propriété de Foulques NERRA,
léguée au début du XF siécle a I'abbaye du Ronceray d'Angers, ce cotemwacquérir tres
rapidement une trés grande notoriété. Plus récemne¢nsurtout depuis les années 1980, les
producteurs ont adapté au mieux les techniquesiltee@t de conduite de la vigne, ont mieux magtris
les regles de récolte et la vendange a maturiiénajs, ont apporté des améliorations techniques sur
la maitrise et la durée de I'élevage. Cet engageow@lectif s’est traduit par la reconnaissancdadle
mention « premier cru ».

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

Les vins sont racés et élégants. En bouche, inall suavité a la fraicheur, la puissance inkeste
et leurs arbmes sont complexes. Aptes a un viesitient prolongé, les vins font le bonheur des
dégustateurs avertis.

Les vins bénéficiant de l'appellation d'origine td@hée « Coteaux du Layon » suivi du nom de la
commune de provenance des raisins présentent ¢gmérd une richesse en sucres fermentescibles
légérement supérieure. Les différences dans larenatas sols et I'exposition laissent apparaitre
quelques nuances dans les vins. Ainsi ceux produigartir de raisins provenant des coteaux
légérement exposés au nord de Rochefort-sur-Lagegntuent la minéralité, tandis que ceux produits
a partir de raisins provenant des coteaux exposéwsidi de Beaulieu-sur-Layon, Faye-d'Anjou et
Saint-Aubin-de-Luigné, sont fréqguemment marqués pas notes caractéristiques liées au
développement de la « pourriture noble » sousitiaaie Botrytis cinerealLes vins produits a partir
de raisins provenant des coteaux en pente doucesssur la rive gauche du « Layon », sur le
territoire des communes de Rablay-sur-Layon et t@aimbert-du-Lattay, sont puissants et
harmonieux.

Les vins bénéficiant de la mention « sélection @eng nobles » mettent en exergue tous les attraits

d'une concentration extréme des raisins. Ces vigmaux font la part belle & la puissance aromagiq
et a la persistance aromatiquees ardbmes fruités et floraux se confondent avex atémes de
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surmaturité comme les fruits secs ou confits ousgeseurs miellées. L'équilibre entre acidité, alco
et onctuosité offre aux vins la possibilité d'éwsluers encore plus de complexité au fil des ans.

Les vins bénéficiant de la mention «premier cret> de la dénomination géographique
complémentaire « Chaume » se caractérisent notatpaereur finesse et leur élégance, une grande
et belle complexité aromatique ou les notes désfadnfits et de pate de coing sont souvent présent

3°- Interactions causales

La conjonction entre des sols superficiels et wpodraphie qui offre, aux parcelles de vigne, une
belle exposition, assure une alimentation hydrigggaliére mais limitée au cépage chenin B, lequel
peut exprimer toute sa plénitude.

Traduisant les usages, l'aire parcellaire délimi@esse ainsi uniguement les parcelles situéekesur
coteaux et présentant des sols peu profonds. @esiens imposent une gestion optimale de la plante
une maitrise de la vigueur et du potentiel de petidn, soulignées dans le cahier des charges par la
pratique d’'un faible rendement associé a une tedlete.

Le mésoclimat & tendance méridionale, I'implantatilu vignoble sur des pentes quelquefois fortes,
conjugués a une conduite du vignoble adaptée, ifmmr une concentration des baies par un
flétrissement ou dessiccation sur pied (passegilfag souche) caractéristique du vignoble.

La présence du cours d’eau permet également desida simple stade de maturité pour atteindre le
stade de surmaturité, grace a la formation de sumatinales indispensables au développement de
botrytis cinereaet ainsi de la pourriture noble», plus particulierement pour les vins bénéficdmia
mention « sélection de grains nobles ».

Attendre la surmaturité des raisins, patienter p@atiser les vendanges a une période avancée de
l'automne et procéder par tries successives masiall sein d'une méme parcelle afin de sélectionner
les baies naturellement concentrées ou atteintegpdarriture noble» (« roties ») révelent tout a la
fois le savoir-faire des producteurs et une aptitinés particuliere du cépage chenin B.

En conservant la récolte manuelle traditionnells dasins, les vignerons contribuent a préserver
également l'originalité et les caractéristiquesdeignoble de coteaux.

L’élevage des vins, défini dans le cahier des awrgt qui peut aller au moins jusqu’dljdillet de
I'année qui suit celle de la recolte pour les \éseficiant de la mention « premier cru » ou juagu’
1% juin de la 2™ année qui suit celle de la récolte pour les viaséficiant de la mention « sélection
de grains nobles », tout en favorisant une bonmitudp au vieillissement en bouteille, contribue a
renforcer la complexité aromatique perceptible @dgustation.

Ainsi I'exprime un dicton populaire local :Lses vins de Coteaux du Layon ne meurent jamaist, le'e
bouchon qui meurt»

Godard FAULTRIER, historien de I'Anjou du Xi%¢siécle, écrivait: Si quelque angevin eut abordé
l'le de Java avant la révolution, et qu'il eut ététroduit dans le palais du gouverneur de la
Compagnie Hollandaise des Indes Orientales, iléarbuvé, jimagine, une véritable joie en voyant
pétiller le vin d'Anjou dans la coupe de ce chefrguparaissait en public selon Voltaire que pae d
la pourpre des rois, il eut reconnu a la robe angde la liqueur qu'elle provenait de nos vins les p
recherchés des Coteaux du Layen

Les producteurs, conscients de disposer d’'un @@eitd’exception qu'ils entretiennent avec le plus
grand soin, ont développé, au fil des génératidas,réputation de leurs vins, maintenant,
internationale.

Xl. - Mesures transitoires

1°- Aire parcellaire délimitée
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Les parcelles plantées en vigne, exclues de I'péeellaire délimitée de I'appellation d’origine
contrblée telle qu'approuvée par l'Institut natlota I'origine et de la qualité lors des séances du
comité national compétent des 22 et 23 mai 1994 et 5 novembre 1998, identifiées par leur
référence cadastrale, leur superficie et leur eaggment, continuent a bénéficier, pour leur récolte
du droit a I'appellation d'origine contrélée jusgi€ur arrachage et au plus tard jusqu'a la rée26i@
incluse, sous réserve de répondre aux autres dispesdu présent cahier des charges.

2°- Modes de conduite

Les parcelles de vigne en place a la date jadvier 1997 et présentant une densité de plantati
inférieure & 3300 pieds par hectare, continuerégrééficier, pour leur récolte, du droit & I'appétiat
d'origine contrélée «Coteaux du Layon» suivie on do hom de la commune de provenance des
raisins, jusqu'a leur arrachage et au plus tamujada récolte 2021 incluse, sous réserve de dipon
aux autres dispositions du présent cahier des ebadpnt notamment les dispositions relatives aux
regles de palissage et de hauteur de feuillage.

3°- Taille

Les parcelles de vigne en place a la date du 3#tjdi980 peuvent étre taillées avec un long bois
portant un maximum de 7 yeux francs, sous réseeveespecter un maximum de 10 yeux francs par
pied.

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 contrélée «Coteaux du Layon» et qui qundéisentés sous ladite appellation ne peuvent étre
déclarés apres la récolte, offerts au public, eigsédnis en vente ou vendus sans que, dans la
déclaration de récolte, dans les annonces, surptespectus, étiquettes, factures, récipients
quelconques, l'appellation d’origine contrdlée s soit inscrite.

2°- Dispositions particulieres

a) - Les mentions facultatives dont l'utilisati@m vertu des dispositions communautaires, peut étre
réglementée par les Etats membres, sont inscsiteses étiquettes, en caracteres dont les dimessio
aussi bien en hauteur qu’en largeur, ne sont ppérisures au double de celles des caractéres
composant le nom de I'appellation d'origine cordedl

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

c) - Le nom de la commune de provenance des ramingle la dénomination géographique
complémentaire « Chaume » est inscrit en caractinessles dimensions, aussi bien en hauteur qu’en
largeur, ne dépassent pas celles des caractéergesant le nom de I'appellation d’origine controlée.

d) - Le nom de la dénomination géographique compidaire « Chaume » ne figure pas sur la méme
ligne que la mention « premier cru ».

e) - Les vins bénéficiant de la mention « sélectiengrains nobles » sont présentés obligatoirement
avec l'indication du millésime

f) - L’étiquetage des vins bénéficiant de I'appiidia d’origine contrblée peut préciser le nom d'une
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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 contrélée.

CHAPITRE Il
I. - Obligations déclaratives

1. Déclaration de revendication

La déclaration de revendication est adresséergalisme de défense et de gestion, au moins 1% jour
avant la commercialisation du premier lot de I'smrgdnsidérée, et au plus tard le 31 janvier de
I'année suivant celle de la récolte.

Elle indique :

- I'appellation revendiquée ;

- le volume du vin ;

- le numéro EVV ou SIRET ;

- le nom et l'adresse du demandeur ;

- le lieu d'entrepdt du vin.

Elle est accompagnée d'une copie de la déclardiéorécolte, et, selon le cas, d'une copie de la
déclaration de production ou d'un extrait de la ptailité matieres pour les acheteurs de raisitle et
mo0ts.

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 ndigtion (c'est-a-dire au plus tard le 31 jander
I'année suivant celle de la récolte) soit effecta@anoins quinze jours avant la commercialisatien d
premiers lots de I'année considérée.

Elle comporte les informations suivantes (au joutaddéclaration) :

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

- les volumes par appellation d’'origine controlgarda 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 teriiite 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 cdatr
agréé, au moins 15 jours ouvrés avant I'expédition.

4. Déclaration de repli

Tout opérateur effectuant un repli d’'un vin bériéfit d’'une appellation d'origine contrélée dans une
appellation d’origine contrélée plus générale aslFes I'organisme de défense et de gestion et a
I'organisme de contrdle agrée, un tableau récagtit@u plus tard le 31 janvier de chaque année.

5. Déclaration de déclassement

Tout opérateur effectuant un déclassement de \émeflziant de I'appellation d’origine contrblée
adresse, a l'organisme de défense et de gestian lerrganisme de contréle 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 par hectare mais supérieure ou égale a 33&fspar hectare

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

- références cadastrales de la parcelle/des pescell
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- surface totale.
Il. - Tenue de registre

Les registres prévus dans le présent cahier degashaont tenus et conservés a la disposition des
agents chargés du contréle et communicables suartmpréalable 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 ;

- 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 parcelle(s) concernée(s)

- 'année de récolte ;

- 'appellation d’origine contrélée ;

- les références cadastrales ;

- la superficie.

3. Registre de suivi de maturité

Tout opérateur produisant des raisins et tout e@dravinifiant des vins en appellation d'origine
contr6lée tient a jour un registre sur lequel esegistre :

- 'année de récolte ;

- pour au moins une parcelle, les résultats d'untréte de maturité réalisé avant vendange : richess
en sucre des raisins, densité, acidité totaleahe file dégustation des baies ;

- par contenant, le titre alcoométrique volumiqoegaissance lors du remplissage du contenant ;

- la date, le volume et le degré de chaque trie.

4. Registre de suivi des lots destinés a une trar@aein vrac ou a un conditionnement

Tout opérateur tient a jour un registre sur legstlenregistré et 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.

CHAPITRE Il

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

POINTS PRINCIPAUX A CONTROLER METHODES D'EVALUATION

A — REGLES STRUCTURELLES

Al - Appartenance des parcelles plantées a I'

L. Contrble documentaire et contrble sur le terraip
délimitée
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POINTS PRINCIPAUX A CONTROLER

METHODES D'EVALUATION

A2 - Potentiel de production revendicable
(encépagement, suivi des mesures transitoire
densité de plantation et palissage)

Contrble documentaire et contrble sur le terrai

A3 - Outil de transformation, élevage et stocke

Ouitils de suivi de maturité et de caractéristiqe
la récolte

Contrble documentaire et contrble sur site

Lieu de vinification et d'élevage

Contrble documentaire et contrble sur site

B — REGLES LIEES AU CYCLE DE PRODUCTION

B1 - Conduite du vignoble

Taille

Contrble sur le terrain

Hauteur de feuillage palissé

Contrble documentaire et contrble sur le terrai

h

Charge maximale moyenne a la parcelle

Contr6le sur le terrain

Entretien général et autres pratiques culturale

Contr6le sur le terrain

B2 - Récolte, transport et maturité du raisin

Récolte manuelle par tries successives

Contrble documentaire et contrble sur le terrai

h

Maturité du raisin

Contréle documentaire (vérification des
enregistrements chez les opérateurs) et contri
sur le terrain (vérification a la parcelle lorslde
récolte),

le

B3 - Transformation, élaboration, élevage et
stockage

Pratiques ou traitements cenologiques

Contrble documentaire

B4 — Déclaration de récolte et déclaration de
revendication

Manquants

Contréle documentaire (tenue de registre) et
contrble sur le terrain

Rendement autorisé

Contrble documentaire

Déclaration de revendication/Registre des
objectifs de production

Contrble documentaire

C — CONTROLE

DES PRODUITS

Au stade de la mise en circulation des produit
entre entrepositaires agréés ou au stade de nr
marché a destination du consommateur

Examen analytique
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POINTS PRINCIPAUX A CONTROLER METHODES D'EVALUATION

Avant ou au stade de la mise en circulation de
produits entre entrepositaires agréés ou au st
de la mise en marché a destination du
consommateur

Examen organoleptique

Au stade de la mise en marché a destination «
consommateur, pour les vins ayant fait I'objet
d’'un repli de I'appellation d’origine contrélée

« Quarts de Chaume » » suivie de la mention | Examen analytique et organoleptique de tous es
« grand cru » dans I'appellation d’origine lots
contrblée « Coteaux du Layon » complétée pe
mention « I cru » et suivie de la dénominatior
géographigue complémentaire « Chaume »

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 contrél

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, dimpartialité et d'indémece, sous l'autorité de I'INAO, sur la base d'un
plan d'inspection approuvé.

Le plan d'inspection rappelle les autocontrélefis€a 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 tieis gue les examens analytique et organoleptique.
L’ensemble des contrdles est réalisé par sondagevins ayant fait I'objet d'un repli de I'appeltat
d’origine contrdlée « Quarts de Chaume » » suiwelad mention « grand cru » dans l'appellation
d’origine controlée « Coteaux du Layon » complép&e la mention «° cru» et suivie de la
dénomination géographique complémentaire « Chayrae stade de la mise en marché a destination
du consommateur et les vins non conditionnés disstirune expédition hors du territoire nationat fon
I'objet d'un contrble analytique et organolepticgystématique.
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Cahier des charges de 1’appellation d’origine controlée « FLOC DE GASCOGNE »
homologué par le décret n® 2011-1620 du 23 novembre 2011, JORF du 24 novembre 2011

CAHIER DES CHARGES DE L’APPELLATION D’ORIGINE CONTROLEE
« FLOC DE GASCOGNE »

CHAPITRE I*
I. - Nom de ’appellation

Seuls peuvent prétendre a I’appellation d’origine controlée « Floc de Gascogne », initialement reconnue
par le décret du 27 novembre 1990, les vins de liqueur répondant aux dispositions particuliéres fixées ci-
apres.

I1. - Dénominations géographiques et mentions complémentaires
Pas de disposition particuliere.
IIL. - Couleur et types de produit

L’appellation d’origine contrélée « Floc de Gascogne » est réservée aux vins de liqueur blancs et aux vins
de liqueur rosés.

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

La récolte des raisins, la production des mofits, 1’¢laboration, 1’¢levage et le conditionnement des vins de
liqueur, sont assurés sur le territoire des communes suivantes :

- Département du Gers : Aignan, Antras, Arblade-le-Bas, Arblade-le-Haut, Armentieux, Armous-et-Cau,
Auch, Augnax, Aurensan, Auterive, Avéron-Bergelle, Ayguetinte, Ayzieu, Barcelonne-du-Gers, Barran,
Bascous, Bassoues, Bazian, Beaucaire, Beaumarchés, Beaumont, Belmont, Béraut, Bernéde, Berrac,
Bétous, Bezolles, Biran, Blaziert, Bonas, Boucagnéres, Bourrouillan, Bouzon-Gellenave, Bretagne-
d’Armagnac, Le Brouilh-Monbert, Brugnens, Cahuzac-sur-Adour, Caillavet, Callian, Campagne-
d’Armagnac, Cannet, Cassaigne, Castelnau-d’Anglés, Castelnau-d’Arbieu, Castelnau-d’Auzan,
Castelnau-sur-1’Auvignon, Castelnavet, Castéra-Lectourois, Castéra-Verduzan, Castex-d’Armagnac,
Castillon-Debats, Castillon-Massas, Castin, Caumont, Caupenne-d’Armagnac, Caussens, Cazaubon,
Cazaux-d’Angles, Cazeneuve, Céran, Cézan, Condom, Corneillan, Couloumé-Mondebat, Courrensan,
Courties, Crastes, Cravenceéres, Dému, Duran, Durban, Eauze, Espas, Estang, Fleurance, Fourceés,
Fustérouau, Galiax, Gavarret-sur-Aulouste, Gazaupouy, Gazax-et-Baccarisse, Gée-Riviére, Gondrin,
Goutz, Goux, Haulies, Le Houga, L’Isle-de-Noé, Izotges, Jegun, Ji-Belloc, Juillac, Justian, Labarrére,
Labarthéte, Labéjan, Ladeveze-Riviere, Ladeveze-Ville, Lagarde, Lagardere, Lagraulet-du-Gers, Lahitte,
Lalanne, Lamazeére, Lamothe-Goas, Lannemaignan, Lannepax, Lanne-Soubiran, Lannux, Larée,
Larressingle, Larroque-Engalin, Larroque-Saint-Sernin, Larroque-sur-’Osse, Lasserade, Lasséran,
Lasseube-Propre, Laujuzan, Lauraét, Lavardens, Leboulin, Lectoure, Lelin-Lapujolle, Lias-d’ Armagnac,
Ligardes, Loubédat, Loubersan, Louslitges, Loussous-Débat, Lupiac, Luppé-Violles, Magnan, Maignaut-
Tauzia, Manciet, Mansencome, Marambat, Marciac, Margouét-Meymes, Marguestau, Marsolan,
Mascaras, Mas-d’ Auvignon, Mauléon-d’ Armagnac, Maulichéres, Maumusson-Laguian, Maupas, Mérens,
Miramont-d’Astarac, Miramont-Latour, Mirannes, Mirepoix, Monclar, Monguilhem, Monlezun-
d’Armagnac, Montaut-les-Créneaux, Montégut, Montesquiou, Montestruc-sur-Gers, Montréal, Mormes,
Mouchan, Mouréde, Nogaro, Nougaroulet, Noulens, Orbessan, Ordan-Larroque, Ornézan, Panjas,
Pauilhac, Pavie, Perchéde, Pergain-Taillac, Pessan, Peyrusse-Grande, Peyrusse-Massas, Peyrusse-Vieille,
Pis, Plaisance, Pouydraguin, Pouy-Roquelaure, Préchac, Préchac-sur-Adour, Preignan, Préneron, Projan,
Puycasquier, Puységur, Ramouzens, Réans, Rejaumont, Riguepeu, Riscle, La Romieu, Roquebrune,




Roquefort, Roquelaure, Roquepine, Roques, Rozes, Sabazan, Saint-Arailles, Saint-Aunix-Lengros, Saint-
Avit-Frandat, Saint-Germé, Saint-Griéde, Saint-Jean-le-Comtal, Saint-Jean-Poutge, Saint-Lary, Saint-
Martin-d’Armagnac, Saint-Martin-de-Goyne, Saint-Mézard, Saint-Mont, Saint-Orens-Pouy-Petit, Saint-
Paul-de-Baise, Saint-Pierre-d’ Aubézies, Saint-Puy, Sainte-Christie, Sainte-Christie-d’Armagnac, Sainte-
Radegonde, Salles-d’ Armagnac, Sansan, Sarragachies, La Sauvetat, Scieurac-et-Floures, Séailles, Ségos,
Sion, Sorbets, Tarsac, Tasque, Termes-d’Armagnac, Terraube, Tieste-Uragnoux, Toujouse, Tourdun,
Tourrenquets, Tudelle, Urdens, Urgosse, Valence-sur-Baise, Vergoignan, Verlus, Vic-Fezensac et Viella ;
- Département des Landes: Aire-sur-I’Adour (partie rive droite de 1’Adour), Arthez-d’Armagnac,
Betbezer-d’Armagnac, Bourdalat, Castandet, Cazéres-sur-1’Adour, Créon-d’Armagnac, Escalans, Le
Fréche, Gabarret, Hontanx, Labastide-d’Armagnac, Lacquy (partie a I’est de la route Bordeaux-Pau),
Lagrange, Lussagnet, Mauvezin-d’Armagnac, Montégut, Parleboscq, Perquie, Saint-Gein, Saint-Julien-
d’ Armagnac, Saint-Justin, Sainte-Foy (partie a I’est de la route Bordeaux-Pau), Le Vignau et Villeneuve-
de-Marsan (partie a I’est de la route Bordeaux-Pau) ;

- Département de Lot-et-Garonne : Andiran, Calignac (parcelles D. 224p, D. 225p, D. 226 et D. 228),
Fieux, Francescas, Fréchou, Lannes, Lasserre, Lavardac (partic comprise entre la Gélise et la Baise),
Meézin, Moncrabeau, Nérac, Poudenas, Réaup-Lisse, Saint-Pé-Saint-Simon, Sainte-Maure-de-Peyriac,
Sos.

2°- Identification parcellaire

Les mofts destinés a 1’¢laboration du vin de liqueur proviennent de raisins issus de parcelles de vigne,
situées dans ’aire géographique susvisée, ayant fait I’objet d’une procédure d’identification.
L’identification des parcelles de vigne est effectuée sur le fondement de critéres relatifs a leur lieu
d’implantation, fixés par le comité national compétent de 1’Institut national de I’origine et de la qualité en
sa séance des 31 mai et 1* juin 2001 apres avis de la commission d’experts désignée a cet effet.

Tout producteur désirant faire identifier une ou plusieurs parcelle(s) de vigne en effectue la demande,
aupres des services de I’Institut national de 1’origine et de qualité, avant le 15 mars de 1’année de récolte
du mofit.

La liste des nouvelles parcelles de vigne identifiées est approuvée chaque année par le comité national
compétent de I’Institut national de I’origine et de la qualité apreés avis de la commission d’experts
susmentionnée.

Les listes des critéres et des parcelles identifiées peuvent étre consultées aupres des services de 1’Institut
national de I’origine et de la qualité et de I’organisme de défense et de gestion intéressé.

V. - Encépagement et régles de proportions
1°- Encépagement

a) - Les vins de liqueur blancs sont élaborés a partir de mofits issus des cépages suivants :

- cépages principaux : colombard B, gros manseng B, ugni blanc B ;

- cépages accessoires : baroque B, folle blanche B, mauzac B, petit manseng B, sauvignon B, sauvignon
gris G, sémillon B.

b) - Les vins de liqueur rosés sont élaborés a partir de mofts issus des cépages suivants : cabernet franc
N, cabernet-sauvignon N, cot N, fer N, merlot N, tannat N.

2°- Regles de proportion a [’exploitation

a) - La conformité de I’encépagement est appréciée, pour la couleur considérée, sur la totalité des
parcelles de I’exploitation produisant les jus et moits destinés a la production de vin de liqueur de
I’appellation d’origine controlée.

b) - Vins de liqueur blancs :
- La proportion des cépages principaux est supérieure ou égale a 70 % de I’encépagement ;
- La proportion de chaque cépage principal est inférieure ou égale a 50 % de I’encépagement.




¢) - Vins de liqueur rosés :
La proportion du cépage tannat N est inférieure ou égale a 50 % de 1’encépagement.

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

a) - Densité de plantation
Les vignes présentent une densité minimale a la plantation de 3300 pieds par hectare.

b) - Régles de taille
Les vignes sont taillées avec un maximum de 60000 yeux francs par hectare et un maximum de 18 yeux

francs par pied :

- soit en taille Guyot simple ou Guyot double, avec un maximum de 2 longs bois ou branches a fruits par
pied ;

- soit en taille courte a coursons (conduite en cordon) avec un maximum de 2 yeux francs par courson.

¢) - Charge maximale moyenne a la parcelle
La charge maximale moyenne a la parcelle est fixée a 13000 kilogrammes par hectare.

d) - 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 %.

e) - 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°- Irrigation
L’irrigation est interdite.
VIL. - Récolte, transport et maturité du raisin
1°- Récolte
Les jus et mofits proviennent de raisins récoltés a bonne maturité.
2°- Maturité du raisin

Ne peuvent étre considérés comme étant & bonne maturité les raisins destinés a 1’élaboration de jus ou de
motts présentant une richesse en sucre inférieure a 170 grammes par litre de mofit.

VIILI. - Rendements. — Entrée en production
1°- Rendement

Le rendement vis¢ a I’article D. 645-7 du code rural et de la péche maritime est fixé a 72 hectolitres de
moft par hectare.

2°- Rendement butoir

Le rendement butoir vis¢ a I’article D. 645-7 du code rural et de la péche maritime est fixé a 85



hectolitres de mofit par hectare.
3°- Entrée en production des jeunes vignes

Le bénéfice de I’appellation d’origine contrélée ne peut étre accordé aux vins de liqueur 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 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 de liqueur sont élaborés conformément aux usages locaux, loyaux et constants.
2°- Mutage

Les vins de liqueur sont élaborés par mutage du motit de raisins par de I’eau-de-vie a appellation
d’origine controlée « Armagnac » en quantité telle que leur titre alcoométrique volumique acquis soit
compris entre 16 % et 18 %.

L’eau-de-vie a appellation d’origine contr6lée « Armagnac » utilisée pour 1’élaboration du « Floc de
Gascogne » provient de la méme exploitation que les mofits.

a) - Caractéristiques des mofits

- Les mofts sont mutés pendant la période des vendanges au fur et a mesure de leur récolte ; ’emploi de
mo0t issu d’une récolte antérieure est interdit ;

- Les mofits ne font I’objet d’aucune filtration ;

- Les mofts peuvent avoir fait ’objet d’un début de fermentation et présentent, au moment du mutage,
une richesse minimale en sucre au moins égale a 170 grammes par litre de mofit ;

- Toute opération d’enrichissement des mots est interdite ;

- Les moits destinés a I’¢laboration des vins de liqueur rosés sont obtenus par égouttage ou saignée, le
pressurage est interdit.

b) - Caractéristiques de 1’eau-de-vie a appellation d’origine contrdlée « Armagnac »
L’eau-de-vie a appellation d’origine contr6lée « Armagnac » présente un titre alcoométrique volumique

minimum de 52 % et provient d’un Armagnac qui fait I’objet d’un élevage au moins jusqu’au 1° avril de
I’année qui suit celle de la distillation.

3°- Elevage, maturation

a) - Aprés mutage, les vins de liqueur sont élevés au moins jusqu’au 1* mars de I’année qui suit celle de
la récolte.

b) - Au cours de la phase d’élevage, des compléments de mutage sont autorisés avec de 1’eau-de-vie a
appellation d’origine contr6lée « Armagnac », afin d’ajuster le titre alcoométrique volumique de

commercialisation.

4°- Produit fini et normes analytiques



a) - Les vins de liqueur blancs, au stade du conditionnement, sont issus de I’assemblage de plusieurs
cépages ;

b) - Les vins de liqueur rosés, au stade du conditionnement, sont issus soit de 1’assemblage de plusieurs
cépages, soit d’un seul cépage, a I’exception du seul cépage tannat N qui est obligatoirement assemblé ;

c) - Les vins de liqueur présentent, au stade du conditionnement, un titre alcoométrique volumique acquis
compris entre 16 % et 18 %.

5°- Stockage
L’opérateur justifie d’un lieu spécifique et tempéré pour le stockage des produits.

6°- Dispositions relatives a la circulation des produits, a la mise en marché a destination du
consommateur et au conditionnement

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

A D’issue de la période d’¢levage, les vins de liqueur sont mis en marché a destination du consommateur a
partir du 15 mars de 1’année qui suit celle de la récolte, et aprés un délai minimum de 15 jours suivant le
conditionnement.

b) - Dispositions relatives au conditionnement

- Afin de préserver les caractéristiques essentielles des vins de liqueur, ceux-ci sont conditionnés en
bouteilles de verre par l'opérateur récoltant les raisins et élaborant ces vins de liqueur ou par 'unité
collective de vinification dont les adhérents récoltent le raisin ;

- Chaque bouteille porte une capsule, ou un timbre de garantie, délivré par I’organisme de défense et de
gestion, dans la limite des volumes ayant fait I’objet de la déclaration de revendication visée au chapitre 11
du présent cahier des charges.

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

- Description des facteurs naturels contribuant au lien

La zone géographique se situe en Gascogne, une province du sud-ouest de la France, située entre la
Garonne au nord, I’océan Atlantique a I’ouest et la chaine des Pyrénées au sud.

Le climat est océanique tempéré et présente un gradient trés progressif d’ouest en est, passant d’une forte
influence océanique a un climat plus continental. La pluviométrie est régulicre et abondante au cours de
I’année dans la moitié occidentale de la zone géographique, sans période vraiment seche en été. Par
contre la moitié¢ orientale de la zone géographique subit une sécheresse estivale jusqu’aux orages de fin
d’été.

Le substratum géologique est également contrasté et présente le méme gradient progressif d’ouest en est.
A Touest, les « Sables Fauves » dominent. Cette formation marine, en partie recouverte par des limons
leessiques porte des sols limoneux a limono-sableux lessivés et acides appelés localement « boulbénes ».
Elle est progressivement remplacée vers I’est par de la molasse, formation continentale argileuse, avec
des bancs calcaires durs qui marquent le relief. Les sols associés sont, soit argileux et profonds et
dénommés « terreforts », soit superficiels, caillouteux et calcaires et dénommés localement
« peyrusquets). Le passage des Sables Fauves a la molasse est progressif avec présence de ces deux
formations dans le centre de 1’aire.



La capacité des sols a retenir 1’eau, en fonction de leur teneur en argile, augmente alors d’ouest en est.
Ainsi, c’est dans le secteur ou la pluviométrie est la plus réduite en été, que 1’on trouve les « terreforts »,
sols les plus aptes a retenir 1’eau.

Le relief est constitué de collines arrondies a 1’ouest et de vallées plus découpées et soulignées par les
bancs calcaires a 1’est. Les cours d’eau y ont creusé des vallées dissymétriques caractéristiques du
paysage de la Gascogne. Les versants orientés vers 1’est présentent une pente douce, alors que ceux
orientés vers 1’ouest présentent des pentes plus fortes et sont souvent boisés. Les bois occupent d’ailleurs
une place importante dans le paysage, a coté d’une agriculture diversifiée de polyculture-élevage, au sein
de laquelle la vigne est souvent minoritaire.

La zone géographique s’étend ainsi sur trois départements : le Gers (245 communes), les Landes (25
communes) et le Lot-et-Garonne (16 communes). Elle est identique a celle de ’appellation d’origine
contrélée « Armagnac », eau-de-vie qui intervient dans son élaboration.

b) - Description des facteurs humains contribuant au lien

La vigne s’implante en Gascogne a 1’époque gallo-romaine et se développe tout au long du Moyen-age.
Au XIV®™ siécle, de nombreux cartulaires attestent de la présence d’un vignoble important.

En 1373, le « Privilege de Bordeaux » décidé par EDOUARD 11, interdit aux vins du « Haut-Pays »,
dont la Gascogne fait partie, d’accéder au port de Bordeaux avant Noél, réduisant ainsi considérablement
leur commercialisation. A cette époque, se développe la distillation des vins blancs qui permet la
conservation de ces vins et réduit les colits de transport. Le commerce avec les Hollandais, amateurs de
ces eaux-de-vie, favorise I’augmentation de la production au XVII*™ siécle et au X VIII*™ siécle.

La coexistence d’un vignoble de distillation et d’une production de vins de bouche (blancs et rouges) est
propice a 1’apparition d’un vin de liqueur, obtenu par le mutage d’un jus de raisin avec une eau-de-vie
jeune. Une recette gasconne d’élaboration, datant du XVI®™ siécle, atteste de 1’existence de ce produit dés
cette époque. Dans les chais, il est alors traditionnel de conserver un fit de moGt muté a I’eau-de-vie, et
de le consommer lors des repas de fin de vendanges et pendant les mois qui suivent.

Le terme « Floc » signifie « bouquet de fleurs » en Gascon. Le nom de « Floc d’Armagnac » apparait
d’abord comme marque, au cours des années 1954 et 1955.

En 1976, les producteurs se réunissent au sein du « Syndicat de défense du Floc de Gascogne».
L’appellation d’origine controlée est reconnue en 1990, pour les vins blancs et les vins rosés.

Au cours du XX®™ siécle, I’encépagement destiné a la distillation s’est orientée vers quelques cépages
traditionnels comme les cépages ugni blanc B, baco blanc B et folle blanche B, essentiellement utilisés
maintenant pour la production d’eau-de-vie a appellation d’origine contrélée « Armagnac ».
Parallelement, des cépages locaux ou régionaux destinés a 1’¢laboration de vins de bouche ont été plantés
pour la production de vins de liqueur, comme les cépages colombard B, gros manseng B, sauvignon B.
Pour les cépages noirs, les plantations ont privilégié les cépages locaux et régionaux, comme les cépages
merlot N, cabernet franc N, cabernet-sauvignon N, cot N, fer N et tannat N.

Les vins de liqueur a appellation d’origine controlée « Floc de Gascogne » sont obligatoirement élaborés
a partir d’un mot et d’une eau-de-vie a appellation d’origine contrélée « Armagnac » issus de la méme
exploitation. Le choix de 1’eau-de-vie est fondamental. Elle est souvent distillée de fagon spécifique a
haut degré afin de ne pas déséquilibrer le produit final par des ardmes lourds ou trop puissants.

Les progres réalisés dans les pratiques viticoles et cenologiques (vendange a la maturité recherchée,
techniques visant a éviter 1’oxydation du mout) permettent maintenant une meilleure conservation des
ardmes primaires qui peuvent ainsi €tre plus présents dans le produit fini.

La production atteint environ 10 000 hectolitres par an, élaborés par 120 producteurs et 5 caves
coopératives.



2°- Informations sur les caractéristiques du produit

L’appellation d’origine contrdlée « Floc de Gascogne » est un vin de liqueur blanc ou rosé présentant un
titre alcoométrique volumique compris entre 16% et 18%. Elle est caractérisé¢ par un équilibre entre les
apports du moit et ceux de 1’eau-de-vie a appellation d’origine contrdlée « Armagnac ». Les ardmes
primaires du raisin sont privilégiés, en relation avec une consommation traditionnelle rapide.

L’eau-de-vie apporte la nervosité et des ardmes floraux, le moft, la saveur sucrée et des ardmes fruités.
Les aromes de fruits rouges dominent généralement dans les vins de liqueur rosés, alors que, dans les vins
de liqueur blancs, les aromes de fleurs et de fruits blancs s’expriment souvent.

Il s’agit essentiellement d’un produit jeune, frais et fruité. Les ardmes d’évolution ne sont généralement
pas recherchés. Le moitt est muté pendant la période de vendange, au fur et a mesure de la récolte. Pour
les vins de liqueur rosés, les mofits sont obtenus par égouttage ou par saignée.

3°- Interactions causales

Les caractéristiques du milieu physique de la zone géographique permettent une alimentation hydrique de
la vigne réguliére et non limitante, soit par une forte pluviométrie (a I’ouest de la zone), soit par des sols a
forte capacité de rétention en eau (a I’est de la zone). Ainsi, les motts produits conservent de la fraicheur
et une acidité qui équilibre la chaleur de 1’eau-de-vie a appellation d’origine contrélée « Armagnac ».

Les caractéristiques de ce milieu permettent également une bonne maturit¢ du raisin, nécessaire pour
obtenir les ardmes primaires recherchés. La procédure d’identification parcellaire formalise le choix des
parcelles identifiées pour la production du « Floc de Gascogne », en fonction de critéres de lieu
d’implantation précis.

L’eau-de-vie a appellation d’origine contrdlée « Armagnac » réservée pour le mutage est issue de raisins
provenant de parcelles de vigne sélectionnées pour produire des vins adaptés a la distillation, avec une
acidité élevée, un titre alcoométrique volumique naturel faible, un trés bon état sanitaire de la vendange.
Le bon état sanitaire est indispensable car I’emploi d’anhydride sulfureux est interdit sur les vendanges,
motts et vins destinés a la distillation. Tout ceci est obtenu notamment par le choix des cépages, des
rendements assez élevés et une vendange précoce. La sélection des vins destinés, aprés distillation, a
I’¢élaboration du « Floc de Gascogne », et la conduite de la distillation nécessitent également des savoir-
faire maitrisés, notamment pour la conduite des alambics et le degré de distillation. Ces pratiques
perdurent par 1’obligation du mutage avec une eau-de-vie produite au sein de la méme exploitation.

Le «Floc de Gascogne» est commercialisé majoritairement par vente directe et dans la zone
géographique, grice notamment a [’attrait touristique suscité par cette petite région. Cette notoriété
régionale se développe cependant au niveau national et les ventes hors des frontiéres du territoire national
croissent, vers la Belgique en particulier.

Ce mode de commercialisation fait que 1’'usage du conditionnement « a la propriété » en bouteilles de
verre est continu depuis la reconnaissance en appellation d’origine controlée, en 1990, et un réel savoir-
faire s’est développé chez les producteurs de la zone géographique pour la réalisation de toutes les
opérations (production du moflit et de l’eau-de-vie dans la méme exploitation, opérations de
conditionnement). Le cahier des charges, par ailleurs, ne prévoit aucune aire de proximité immédiate.

Le « Floc de Gascogne » est un produit caractérisé par sa fraicheur et les ardmes primaires des mofits de
raisin et de I’eau-de-vie, jeune, a appellation d’origine contrdlée « Armagnac ». Ainsi le savoir-faire des
producteurs s’exprime :

- par des conditionnements en bouteilles de verre, précoces et successifs, qui permettent de préserver les
caractéristiques intrinséques du produit dont notamment sa teneur élevée en alcool ;

- par la gestion (inscrite dans le cahier des charges) d’un élevage court, jusqu’au 1 mars de ’année qui
suit celle de la récolte, correspondant juste a une « mise au repos » des vins de liqueur, afin que
I’assemblage mott/eau-de-vie « se fonde » ;



- par le respect (inscrit dans le cahier des charges) d’un délai d’au moins 15 jours entre le
conditionnement et la mise en marché a destination du consommateur, afin que le produit offert au
consommateur soit totalement épanoui.

Enfin, la limitation du nombre des « manipulations » du produit permet de réduire le risque oxydatif qui
peut nuire aux qualités caractéristiques des vins.

En conséquence, avec la limitation du conditionnement dans la zone géographique et chez 1’opérateur
récoltant les raisins et élaborant les vins de liqueur ou dans 1’unité collective de vinification dont les
adhérents récoltent les raisins, les producteurs se fixent pour objectif, dans le respect des usages et des
savoir-faire acquis :

- d’éviter tout meélange de Floc de Gascogne d’exploitations différentes afin de préserver les
caractéristiques du produit tel qu’il a été élaboré au sein de chaque exploitation a partir de moiits et eaux-
de-vie de I’exploitation ;

- de mieux sauvegarder la qualité et la spécificité dun produit privilégiant des caractéres de jeunesse,
avec des arOmes primaires et pour lequel tout phénomeéne d’oxydation doit étre évité ; une obligation
déclarative préalable de conditionnement et une déclaration récapitulative de conditionnement sont
définies dans le cahier des charges ; les contrdles par examens analytique et organoleptique sont réalisés
au stade du conditionnement, soit au plus prés de la mise en marché a destination du consommateur ;

- de garantir et sauvegarder la qualité et la spécificité des produits par les contrdles effectués dans la
région de production, et ainsi la réputation de 1’appellation d’origine contrdlée.

Cette disposition est confortée par 1’obligation d’apposer, sur chaque bouteille, une capsule ou un timbre
de garantie délivré par I’organisme de défense et de gestion, dans la limite des volumes ayant fait 1’objet
de la déclaration de revendication. L’authenticité du produit est alors garantie pour le consommateur,
avec le contenant le plus adapté pour I’apposition d’une telle capsule ou d’un tel timbre (suivi des
volumes commercialisés, maitrise du nombre de contenants et facilité d’apposition).

Le « Floc de Gascogne », produit emblématique de la Gascogne participe a la grande diversité et a la
richesse de la gastronomie de cette région. Il allie une tradition séculaire et des savoir-faire modernes,
permettant de ainsi de maintenir le dynamisme d’une région essentiellement rurale.

XI. - Mesures transitoires

Pas de disposition particuliere.

XII. - Régles de présentation et étiquetage
1°- Dispositions générales
Les vins de liqueur pour lesquels, aux termes du présent cahier des charges, est revendiquée 1’appellation
d’origine contrdlée « Floc de Gascogne » 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 particuliéres
L’étiquetage des vins bénéficiant de ’appellation d’origine contrdlée peut préciser 1’unité géographique

plus grande « Sud-Ouest ».
Les dimensions des caractéres de cette unité géographique plus grande ne sont pas supérieures a celles



des caracteres composant le nom de 1’appellation d’origine contrélée.

CHAPITRE II
I. - Obligations déclaratives

1. Déclaration d’affectation parcellaire et d’intention d’élaboration

Avant le 31 juillet de chaque année, tout opérateur qui souhaite élaborer des vins de liqueur d’appellation
d’origine controlée « Floc de Gascogne » souscrit une déclaration d’intention d’¢laboration sur un
imprimé fourni par 1’organisme de défense et de gestion qui est retourné a cet organisme.

L’organisme de défense et de gestion transmet ensuite, a I’organisme de contrdle agréé, tous les dossiers
des opérateurs, vérifiés et visés.

La déclaration précise notamment :

- le nom et I’adresse de I’opérateur ;

- la couleur du produit ;

- la liste des parcelles destinées a la production du mofit (extrait de la fiche d’encépagement) ;

- le volume de vin de liqueur a produire ;

2. Declaration de stocks

Avant le 31 juillet de chaque année, tout opérateur d’appellation d’origine contrélée « Floc de Gascogne
» souscrit une déclaration de stocks sur un imprimé fourni par 1’organisme de défense et de gestion. La
déclaration est adressée, a I’organisme de défense et de gestion accompagnée d’une fiche d’encépagement
de I’exploitation, complete et détaillée. L’organisme de défense et de gestion transmet ensuite a
I’organisme agréé tous les dossiers des opérateurs, vérifiés et visés.

Tout opérateur adresse cette déclaration qu’il détienne ou non du des vins de liqueur bénéficiant de
I’appellation d’origine contrdlée « Floc de Gascogne » en stock.

Cette déclaration précise notamment :

- le nom et I’adresse de I’opérateur ;

- la couleur du produit ;

- les stocks de vins de liqueur bénéficiant de 1’appellation d’origine contrélée « Floc de Gascogne »,
détenus par I’opérateur, en précisant les volumes non conditionnés.

3. Déclaration d’é¢laboration et de revendication

Etablie en quatre exemplaires destinés aux services locaux de la DGDDI, a I’organisme de contrdle agréé,
a I’organisme de défense et de gestion, et a I’opérateur, la déclaration est adressée aux services concernés
dans les huit jours ouvrés aprés le dernier mutage et avant le 1 décembre.

Lors de la souscription de la déclaration d’élaboration aupres des services locaux de la DGDDI, la
présentation d’un double de la déclaration d’intention d’élaboration, visée par I’organisme de controle
agréé, est obligatoire.

La déclaration précise notamment :

- le nom et I’adresse de I’opérateur ;

- la date du mutage ;

- la couleur du produit ;

- le volume de produit revendiqué ;

- le titre alcoométrique volumique du produit obtenu.

La déclaration apporte des renseignements sur les matiéres premiéres :

- Pour le mott : les cépages utilisés, le volume mis en ceuvre, le titre alcoométrique volumique en
puissance ;

- Pour ’eau-de-vie a appellation d’origine controlée « Armagnac » : le titre alcoométrique volumique, le
compte d’age, le volume mis en ceuvre, I’alcool pur que cela représente.

La déclaration apporte des renseignements sur le stockage :



- le lieu de stockage (lieudit et commune) ;
- le type de contenant (cuve, garde-vin, foudre, fit...) ;
- ’identification des contenants (numéro, contenance...).

La déclaration est en corrélation avec le « registre d’¢laboration », visé ci-apres.

4. Déclaration préalable de conditionnement

Cette déclaration, transmise a 1’organisme de défense et de gestion, au moins quarante-huit heures avant
la date prévue pour le conditionnement, précise :

- le nom ou raison sociale de 1’opérateur ;

- ’adresse de I’opérateur ;

- la couleur du produit ;

- le volume destiné au conditionnement, en hectolitres ;

- la semaine au cours de laquelle est réalisé le conditionnement.

5. Déclaration récapitulative de conditionnement

Cette déclaration transmise a 1’organisme de défense et de gestion, dans les huit jours suivant la date
effective du conditionnement, précise :

- le nom ou raison sociale de I’opérateur ;

- ’adresse de I’opérateur ;

- la couleur du produit;

- le volume conditionné en hectolitres ;

- le nombre de bouteilles et leur contenance correspondant au volume conditionné ;

- la date effective conditionnement.

II. — Tenue de registres

Registre d’élaboration

Ce registre et les pages qui le constituent sont numérotés. Il est rempli au fur et a mesure de 1’élaboration
des vins de liqueur.

11 renseigne sur le mot :

- la date d’élaboration ;

- le numéro de cuve ;

- le cépage ;

- la teneur en sucre.

Il renseigne sur 1’eau-de-vie a appellation d’origine contrélée « Armagnac » utilisée pour le mutage :
- le compte d’age ;

- le numéro de cuve ou de fiit ;

- le volume ;

- le titre alcoométrique volumique ;

- la quantité d’alcool pur.

Il renseigne sur le vin de liqueur élaboré :

- la date de mutage ;

- la couleur ;

- le numéro de cuve ;

- le volume élaboré ;

- le titre alcoométrique volumique.

CHAPITRE III

L. - Points principaux a controler et méthodes d’évaluation

POINTS PRINCIPAUX A CONTROLER METHODES D’EVALUATION
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A. - REGLES STRUCTURELLES

Parcelles incluses dans 1’aire géographique et
inscrite sur la liste des parcelles identifiées

Controle documentaire

Respect des proportions de cépages

Controle documentaire et/ou contrdle sur le
terrain

Densité de plantation

Contrdle documentaire et/ou contrdle sur le
terrain

B - REGLES LIEES AU CYCLE DE PRODUCTION

B1 - Respect des obligations déclaratives

Contrdle documentaire

B2 - Conduite du vignoble

Respect de la charge maximale moyenne a la
parcelle

Controle documentaire et/ou contrdle sur le
terrain.

B3 - Transformation et élaboration.

Teneur en sucres des mouts

Contrdle documentaire et/ou contrdle analytique.

Titre alcoométrique volumique minimum de
I’eau-de-vie a appellation d’origine contrdlée
« Armagnac » utilisée pour le mutage.

Contréle documentaire et/ou controle analytique

Respect de la provenance de I’eau-de-vie a
appellation d’origine controlée « Armagnac »
utilisée pour le mutage.

Controle documentaire

Respect du rendement et de la provenance du
mofit.

Contrdle documentaire

C - CONTROLES DES PRODUITS

Normes analytiques au stade de la mise en
marché a destination du consommateur : Titre
alcoométrique volumique acquis

Controle analytique

Au stade du conditionnement

Controle organoleptique

II. — 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

11
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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 sous l'autorité de I'INAO sur la base d'un plan
d'inspection approuvé.

Le plan d'inspection rappelle les autocontrdles réalisés par les opérateurs sur leur propre activité et les
controles internes réalisés sous la responsabilité de l'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.
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Cabhier des charges de I'appellation d’origine coniblée « GAILLAC »
homologué par le décret n°2011-1621 du 23 novemk2811, JORF du 24 novembre 2011

CHAPITRE F
I. - Nom de I'appellation
Seuls peuvent prétendre a I'appellation d’originatdlée « Gaillac », initialement reconnue par les
décrets du 21 mars 1938 (vins blancs) et du 23eetb970 (vins rouges et rosés), les vins répondant
aux dispositions particuliéres fixées ci-apres.
Il. - Dénominations géographigues et mentions com@inentaires

1°- Le nom de l'appellation d’origine contrdlée peuteécomplété par la mention « méthode
ancestrale » pour les vins répondant aux conditixégs pour cette mention dans le présent cahier

des charges.

2°- Le nom de I'appellation d’origine contrblée péute complété par la mention « primeur » pour les
vins répondant aux conditions fixées pour cettetinrrdans le présent cahier des charges.

3°- Le nom de l'appellation d'origine contrblée estmdété par la mention « doux » pour les vins
répondant aux conditions fixées pour cette merdams le présent cahier des charges.

4°- Le nom de l'appellation d’origine contrdlée peuteécomplété par la mention « vendanges
tardives » pour les vins répondant aux conditigxées pour cette mention dans le présent cahier des
charges.

. - Couleur et types de produit

APPELLATION D’ORIGINE CONTROLEE,

MENTION COULEUR ET TYPES DE PRODUIT

Vins tranquilles blancs, rouges et rosés et vins

AOC « Gaillac »
mousseux blancs

Mention « primeur » Vins tranquilles blancs etges

Mention « méthode ancestrale » Vins mousseux dedypmatique

Vins tranquilles blancs et vins mousseux

Mention « doux » PR . ,
bénéficiant de la mention « méthode ancestrale »

Mention « vendanges tardives » Vins tranquillesitda

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

1°- Aire géographique



a) - La récolte des raisins, la vinification etldi@oration des vins tranquilles blancs, la récdis
raisins, la vinification, I'élaboration, I'élevaget le conditionnement des vins mousseux et des vins
tranquilles blancs susceptibles de bénéficier dadation « vendanges tardives », sont assurégsur |
territoire des communes suivantes du départememadu: Alos, Amarens, Andillac, Aussac, Bernac,
Bournazel, Brens, Broze, Busque, Les Cabannes,|&rad@ahuzac-sur-Vere, Campagnac, Carlus,
Castanet, Castelnau-de-Lévis, Castelnau-de-Montmi€estayrols, Combefa, Cordes-sur-Ciel,
Coufouleux, Donnazac, Fayssac, Fénols, Florentaydseilles, Gaillac, Giroussens, Itzac, Labastide-
de-Lévis, Labessiere-Candeil, Lagrave, Larroquesgtaisses, Lisle-sur-Tarn, Livers-Cazelles,
Loubers, Loupiac, Milhavet, Montans, Montels, Maya-Panens, Noailles, Parisot, Peyrole,
Puycelci, Rabastens, Rivieres, Rouffiac, Saint-BéauSaint-Marcel-Campes, Saint-Sulpice, Sainte-
Cécile-du-Cayrou, Sainte-Croix, Salvagnac, SerawillSouel, Técou, Tonnac, Le Verdier, Vieux,
Villeneuve-sur-Vére, Vindrac-Alayrac, Virac.

b) - La récolte des raisins, la vinification, I'Btration des vins rosés, la récolte des raisins, la
vinification, I'élaboration et I'élevage des vineuges sont assurés sur le territoire des communes
suivantes du département du Tarn : Alos, Amaremslillac, Arthés, Aussac, Bellegarde, Bernac,
Bournazel, Brens, Broze, Busque, Les Cabannes,|l&€@adaahuzac-sur-Vére, Cambon, Campagnac,
Carlus, Castanet, Castelnau-de-Lévis, Castelnaddaiemiral, Cestayrols, Combefa, Cordes-sur-Ciel,
Coufouleux, Cunac, Donnazac, Fayssac, Fénols, rilore Frausseilles, Fréjairolles, Gaillac,
Giroussens, Itzac, Labastide-de-Lévis, Labessiamed€il, Lagrave, Larroque, Lasgraisses, Lisle-sur-
Tarn, Livers-Cazelles, Loubers, Loupiac, Marsallhgivet, Montans, Montels, Mouzieys-Panens,
Mouzieys-Teulet, Noailles, Parisot, Peyrole, PugicdRabastens, Riviéres, Rouffiac, Saint-Beauzile,
Saint-Grégoire, Saint-Juéry, Saint-Marcel-CampesntSsulpice, Sainte-Cécile-du-Cayrou, Sainte-
Croix, Salvagnac, Senouillac, Souel, Técou, Tonrlae, Verdier, Vieux, Villeneuve-sur-Veére,
Vindrac-Alayrac, Virac.

2°- Aire parcellaire délimitée

Les vins sont issus exclusivement des vignes sifuéans 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 18 mai 1984, 3 et 4 novembre 193%&pémbre 2000, 5 et 6 juin 2002, 9 et 10
novembre 2005 et 11 septembre 2008.

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

V. - Encépagement
1°- Encépagement
a) - Les vins blancs tranquilles et les vins mousd#ancssont issus des cépages suivants :
- cépages principaux : len de I'el B, mauzac B, raauose Rs, muscadelle B ;
- cépages accessoires : ondenc B, sauvignon B.
b) - Les vins rouges et rosés sont issus des cggagants :
- cépages principaux : duras N, fer N, syrah N ;

- cépages accessoires : cabernet franc N, catsaneignon N, gamay N, merlot N, prunelard N.

c) - Les vins rouges susceptibles de bénéficieladaention « primeur » sont issus du seul cépage
gamay N.

d) - Les vins mousseux susceptibles de bénéfigda anention « méthode ancestrale » sont issus des
cépages mauzac B et mauzac rose Rs.



e) — Les vins susceptibles de bénéficier de la imert vendanges tardives » sont issus des cépages
suivants :

- cépages principaux : len de I'el B, ondenc B ;

- cépages accessoires : mauzac B, mauzac rosaiBsadelle B.

2°- Régles de proportion a I'exploitation

La conformité de I'encépagement est appréciéeastatdlité des parcelles de I'exploitation prodotsa
le vin de I'appellation d’origine contrélée, poardouleur et le type de produit considére.

a) - Vins blancs tranquilles et vins mousseux ¢dan
La proportion de I'ensemble des cépages principask supérieure ou égale a 50 % de
I'encépagement.

b) - Vins rouges et rosés

- La proportion de l'ensemble des cépages pringipast supérieure ou égale a 60 % de
I'encépagement ;

- Les cépages duras N et fer N sont obligatoirerpeggents dans I'encépagement ; la proportion de
ces cépages, pris ensemble ou séparément, estesupéru €gale a 40 % de I'encépagement et la
proportion de chacun est supérieure ou égale a d@ Béncépagement ;

- La proportion du cépage prunelard N est infégeaur égale a 10 % de I'encépagement.

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

a) - Densité de plantation

DISPOSITIONS GENERALES

Les vignes présentent une densité minimale de g3 par hectare, avec un écartement entre les
rangs de 2,50 metres maximum.
L’écartement entre les pieds sur un méme ranguestrigur ou €gal & 0,80 metre.

DISPOSITIONS PARTICULIERES

Pour les vignes conduites en gobelet, I'écartermeine les rangs est de 2,20 métres maximum.

Pour les vignes plantées en terrasse, la supepficipied est inférieure ou égale a 2,50 métrefés:a‘r

b) - Regles de taille
Les vignes sont taillées :

- soit en taille courte (conduite en gobelet, otdoa de Royat), soit en taille Guyot simple, avac u
maximum de 12 yeux francs par pied ;

- soit en taille Guyot double (dite « tirette »pawun maximum de 10 yeux francs par pied.

Quelle que soit la technique de taille, le hombeeraimeaux fructiferes de I'année par pied, aprés
floraison (stade phénologique 23 de Lorenz), détigur ou égal a 10.

c) - Régles de palissage et de hauteur de feuillage

VIGNES CONDUITES EN « PALISSAGE PLAN RELEVE »




Vins rouges et rosés et vins mousseux

La hauteur de feuillage palissé est au moins €
a 0,5 fois I'écartement entre rangs

Vins blancs tranquilles

La hauteur de feuillage palissé est au moins €
a 0,6 fois I'écartement entre rangs

La hauteur de feuillage palissé est mesurée emtimite inférieure du feuillage établie & 0,30 re€
au moins au-dessus du sol et la limite supériearmgnage établie & 0,20 metre au moins au-de

du fil supérieur de palissage.

VIGNES NON PALISSEES

La hauteur de feuillage permet de disposer de hé@®e carré de surface externe de couvert vé

pour la production de 1 kilogramme de raisin.

d) - Charge maximale moyenne a la parcelle

La charge maximale moyenne a la parcelle est ixée

COULEUR DES VINS, TYPE DE VIN,
MENTION

CHARGE MAXIMALE MOYENNE A LA
PARCELLE
(kilogrammes par hectare)

Vins blancs susceptibles de bénéficier de la
mention « vendanges tardives »

7000 avant surmaturation

- Vins rouges et rosés ;

- Vins blancs tranquilles et vins mousseux 9500
susceptibles de bénéficier de la mention « doyx »
Vins blancs tranquilles et vins mousseux 10500

Lorsque rl'irrigation est autorisée, conformément dispositions de I'article D. 645-5 du code rwetl
de la péche maritime, la charge maximale moyeragarcelle des parcelles irriguées est fixée a :

COULEUR DES VINS, TYPE DE VIN,

CHARGE MAXIMALE MOYENNE A LA
PARCELLE

MENTION (kilogrammes par hectare)
Vins blancs tranquilles et vins mousseux 6000
susceptibles de bénéficier de la mention « doyx »
Vins rouges et rosés 7000
Vins blancs tranquilles et vins mousseux 8000

e) - Seuil de manquants

gale

gale

t

pSSUS

pétal

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 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 milieyspiue et biologique qui constitue un élément
fondamental du terroir, les tourniéres sont enlesbe

3°- Irrigation

a) - L'irrigation peut étre autorisée conformémaux dispositions de I'article D. 645-5 du code fura
et de la péche maritime.

b) - Pour les vins susceptibles de bénéficier denémtion « vendanges tardives », l'irrigation est
interdite.

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

a) - Les vins proviennent de raisins récoltés anbanaturité.

Pour les vins susceptibles de bénéficier de la ioert vendanges tardives », la date de début des
vendanges est fixée selon les dispositions daédlarD.645-6 du code rural et de la péche maritime.
Ces vins sont issus de raisins arrivés a surmatatitprésentant sur souche une concentration par
passerillage naturel ou par I'action de la poureitooble.

b) - Dispositions particuliéres de récolte

- Les vins rouges susceptibles de bénéficier denémtion « primeur » et les vins mousseux
susceptibles de bénéficier de la mention « méthareestrale », sont issus de raisins récoltés
manuellement ;

- Les vins susceptibles de bénéficier de la mentisandanges tardives » sont issus de raisinstéécol
manuellement par tries successives.

c) - Dispositions particulieres de transport dedadange.

Les récipients contenant la vendange destiné@@thiction de vins rouges susceptibles de béngficie
de la mention « primeur » et de vins mousseux gtibbes de bénéficier de la mention « méthode
ancestrale », contiennent une hauteur de raisfésgare ou égale a 0,60 metre, lors du transpert d
cette vendange de la vigne au chai de vinification.

2°- Maturité du raisin

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

COULEUR DES VINS, TYPE RICHESSE MINIMALE EN TITRE ALCOOMETRIQUE

SUCRE DES RAISINS VOLUMIQUE NATUREL
DE VIN, MENTION (grammes par litre de moQt) MINIMUM
Vins blancs tranquilles 170 10,5 %

Vins blancs tranquilles
susceptibles de bénéficier de 204 125 %
la mention « doux »




RICHESSE MINIMALE EN TITRE ALCOOMETRIQUE
COUIID‘EL\J/ITND:\EASE&/IT'TICS)I’\ITYPE SUCRE DES RAISINS VOLUMIQUE NATUREL
’ (grammes par litre de moQt) MINIMUM
Vins susceptibles de
bénéficier de la mention 280 17 %
« vendanges tardives »
Vins mousseux 153 9%
Vins mousseux susceptibles
de bénéficier de la mention 178 11 %
« doux »
Vins rouges susceptibles de
bénéficier de la mention 180 10,5 %
« primeur »
Vins rosés et rouges 189 11%

b) - Titre alcoométrigue volumigue acquis minimum.

COULEUR DES VINS, TYPE DE VIN, TITRE ALCOOMETRIQUE VOLUMIQUE
MENTION ACQUIS MINIMUM
Vins mousseux susceptibles de bénéficier de la
mention « méthode ancestrale » et de la mentjon 7%
« doux »
Vins mousseux susceptibles de bénéficier de la
) b 8 %
mention « méthode ancestrale »
Vins blancs tranquilles susceptibles de bénéficier
) 10 %
de la mention « doux »
Vins susceptibles de bénéficier de la mention
. 11 %
« vendanges tardives

VIII. - Rendements. - Entrée en production

1°- Rendement

Le rendement visé a l'article D. 645-7 du codelratale la péche maritime est fixé a :

COULEUR DES VINS, TYPE DE VIN, RENDEMENT
MENTION (hectolitres par hectare)

Vins blancs tranquilles et mousseux 60
Vins blancs tranquilles et vins mousseux 45
susceptibles de bénéficier de la mention « doux »
Vins susceptibles de bénéficier de la mention| o5
« vendanges tardives »
Vins rouges et rosés 55

2°- Rendement butoir

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



COULEUR DES VINS, TYPE DE VIN, RENDEMENT BUTOIR
MENTION (hectolitres par hectare)

Vins blancs tranquilles et mousseux 72

Vins blancs tranquilles et mousseux susceptibles

de bénéficier de la mention « doux » 54
Vins susceptibles de bénéficier de la mention o5
« vendanges tardives »

Vins rouges et rosés 66

3°- Entrée en production des jeunes vignes

a) - Le bénéfice de I'appellation d’origine con&élne peut 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 3efuil

- 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’'umgseffage, au plus tot 1a°f année suivant celle au
cours de laquelle le surgreffage a été réalisétdeadll juillet, et des que les parcelles ne cortgobr
plus que des cépages admis pour I'appellation.d@avgation, I'année suivant celle au cours de
lagquelle le surgreffage a été réalisé avant lauBlet, les cépages admis pour I'appellation petiven
représenter que 80 % de I'encépagement de chaquedlpaen cause.

b) - Le bénéfice de la mention « vendanges tardives peut étre accorde aux vins provenant :

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

- des parcelles de jeunes vignes qu'a partir dg*Taannée suivant celle au cours de laquelle le
greffage sur place a été réalisé avant le 31 fuille ‘

- des parcelles de vigne ayant fait I'objet d’'umgseffage, au plus t6t 1a”f année suivant celle au
cours de laquelle le surgreffage a été réalisétdeadll juillet, et des que les parcelles ne cortgobr
plus que des cépages admis pour l'appellation.d@apgation, I'année suivant celle au cours de
lagquelle le surgreffage a été réalisé avant lauBlet, les cépages admis pour I'appellation petiven
représenter que 80 % de I'encépagement de chaquedlpaen cause.

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

Pour I'élaboration des vins mousseux susceptibdelsémhéficier de la mention « méthode ancestrale »
les raisins sont amenés entiers au pressoir.

b) - Assemblage des cépages

COULEUR DES VINS, MENTION REGLES D’ASSEMBLAGE
Les vins proviennent de raisins ou de vins issys
Vins blancs obligatoirement d’au moins un cépage principal.
Dans les assemblages, la proportion des raisins




ou des vins issus d’'un ou des cépages princip
est supérieure ou égal®a %.

AUX

Vins susceptibles de bénéficier de la mention
« vendanges tardives »

- La proportion des cépages principaux est
supérieure a 50% ;

- La proportion de chacun des cépages
accessoires est inférieure ou égale a 20% de
'assemblage.

- Les vins proviennent de raisins ou de vins iss
obligatoirement d’au moins un cépage principg

us
|l

Vins rouges et rosés

Les vins proviennent de l'assemblage de rai
ou de vins issus obligatoirement d'au moin
cépages principaux.

ou des vins issus des cépages principaux
supérieure ou égale a 50 %.

sins
2

-

D

. Dans les assemblages, la proportion des rajisins

est

) - Fermentation malo-lactique

La teneur maximale en acide malique est inférieurégale a 0,4 gramme par litre sur les lots de vin
rouges préts a étre commercialisés en vrac ou homags.

d) - Normes analytiques.

- Les vins présentent une teneur en sucres ferswbkes (glucose + fructose) répondant aux valeurs

suivantes :

COULEUR DES VINS, TYPE DE VIN,
MENTION

TENEUR EN SUCRES FERMENTESCIBLES
ET STADE AUQUEL S’APPLIQUE LA
VALEUR
(glucose et fructose)

Vins blancs tranquilles

Inférieure ou égale a 4 grammes par litre
(lots commercialisés en vrac ou lots
conditionnés)

Vins blancs tranquilles susceptibles de bénéfig
de la mention « doux »

Supérieure ou égale a 45 grammes par litre
(lots commercialisés en vrac ou lots
conditionnés)

ier

Vins susceptibles de bénéficier de la mention
« vendanges tardives »

Supérieure ou égale a 100 grammes par litr
(lots conditionnés)

D

Vins mousseux élaborés par seconde
fermentation en bouteille

Inférieure a 50 grammes par litre
(apres la prise de mousse et le cas échéar
adjonction de liqueur d’expédition)

Vins mousseux susceptibles de bénéficier de |
mention « doux »

a Supérieure ou égale a 50 grammes par litre

(apres la prise de mousse)

Vins rouges présentant un titre alcoométrique
volumique naturel inférieur ou égal a 14 %

Inférieure ou égale a 2,5 grammes par litre
(lots commercialisés en vrac ou lots
conditionnés)

Vins rouges présentant un titre alcoomeétrique
volumique naturel supérieur a 14 %

Inférieure ou égale a 4 grammes par litre
(lots commercialisés en vrac ou lots
conditionnés)

Vins rouges susceptibles de bénéficier de la
mention « primeur »

Inférieure ou égale a 2 grammes par litre
(lots conditionnés)




Inférieure ou égale a 4 grammes par litre
Vins rosés (lots commercialisés en vrac ou lots
conditionnés)

- Tout lot de vin mousseux susceptible de bénéfgela mention « doux » présente, aprés prise de
mousse, une teneur en anhydride sulfureux libérigtdire ou égale a 25 milligrammes par litre ;

- Tout lot de vin mousseux susceptible de bénéfideela mention « méthode ancestrale » et prét a
étre mis en marché a destination du consommatégepte une surpression supérieure ou égale a 3
bars ;

- Tout lot de vin mousseux élaboré par secondedrtation en bouteille et prét a étre mis en marché
a destination du consommateur présente une suigresgérieure ou égale a 3,5 bars.

- Tout lot de vin rouge commercialisé en vrac, sptible de bénéficier de la mention « primeur »
présente une teneur en acidité volatile infériewrégale a 10,2 milliéquivalents par litre ;

- Tout lot de vin commercialisé, susceptibles deédfiéier de la mention « vendanges tardives »,
présente, a titre dérogatoire, une teneur en éciditatile fixée par arrété conjoint du ministreafe

de la consommation et du ministre chargé de I'afjtice.

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 interdit;

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

- Pour I'élaboration des vins susceptibles de héieéf de la mention « vendanges tardives »,
I'utilisation de morceaux de bois et toute opératienrichissement est interdite ;

- Les vins ne dépassent pas, aprés enrichisseumetitrre alcoométrique volumique total de :

COULEUR DES VINS, TYPE DE VIN, TITRE ALCOOMETRIQUE VOLUMIQUE
MENTION TOTAL MAXIMUM
Vins blancs tranquilles 13 %
Vins blancs tranquilles susceptibles de bénéficier
) 15 %

de la mention « doux »»
Vins mousseux (en cas d’enrichissement du

N 13 %
modQt)
Vins mousseux susceptibles de bénéficier de la
mention « doux » (en cas d’enrichissement du 14 %
modQt)
Vins rouges susceptibles de bénéficier de la 13 o
mention « primeur » 0
Vins rosés et rouges 135%

f) - Matériel interdit.

L'emploi de tout systeme d’'égouttage, de foulageleypressurage de la vendange par vis hélicoidale
ou par pressoir contenant des chaines est infarditl'élaboration des vins mousseux susceptibées d
bénéficier de la mention « méthode ancestrale ».

g) - Capacité de cuverie

Tout opérateur dispose d’'une capacité de cuveriénification et de stockage équivalente au moins a
1,5 fois le produit de la surface en production lpamoyenne des rendements de I'exploitation des
trois dernieres campagnes pour le produit considéré défaut, par le rendement visélawau point
VIII.




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

i) - Maitrise des températures de fermentation.
Pour I'élaboration des vins blancs, le chai defidation est doté d’'un dispositif suffisant de mad
des températures des cuves de vinification.

2°- Dispositions par type de produit

a) - Les vins mousseux sont élaborés par secongerfi¢ation en bouteille.
La durée de conservation en bouteilles sur ligsen étre inférieure & 9 mois.

b) - Les vins mousseux susceptibles de bénéfigda anention « méthode ancestrale » sont élaborés
par fermentation unique.

Cette fermentation débute en cuve. Elle est méérgrace a l'utilisation du froid et a I'éliminatio
d’'une partie de la population levurienne. L'ajolutrek liqueur de tirage est interdit.

La prise de mousse se fait uniquement en bouteplartir du modt partiellement fermenté.

Le délai de conservation en bouteilles sur liepawt étre inférieur & 2 mois.

Le dépdt peut étre éliminé soit par dégorgemeititt pso transvasement dans un récipient d’unifigatio
et filtration isobarométrique.

L’emploi d'une liqueur d’expédition est interdit.

¢) - Les vins rouges susceptibles de bénéficidadrention « primeur » sont vinifiés par macération
carbonique en raisins entiers.

d) - Les vins rouges font I'objet d’'un élevage apims jusqu’au 1 février de I'année qui suit celle de
la récolte.

e) - Les vins susceptibles de bénéficier de la iment vendanges tardives » font I'objet d’'un élevag
au moins jusqu'au 15 mai de 1d"2année qui suit celle de la récolte, dont 2 moisrains en
bouteille.

3°- Dispositions relatives au conditionnement

a) - Pour tout lot conditionné, I'opérateur adrederganisme de contrble agréé un extrait dustegi
des manipulations, visé a l'article D. 645-18 duleaural et de la péche maritime, portant sur le
conditionnement, avec la déclaration de conditiomerg visée au point 7 du chapitre Il du présent
cahier des charges.

b) - Pour tout lot conditionné, I'opérateur tientaddisposition de I'organisme de contrble agréé un
analyse du lot conditionné.

4°- Dispositions relatives au stockage
Les produits conditionnés sont stockés dans ur pmogégé.

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

COULEUR DES VINS, TYPE DE VIN,

MENTION DATE




- Vins blancs tranquilles ;
- Vins rosés ;
- Vins bénéficiant de la mention « primeur »

Selon les dispositions de I'article D. 645-17 du
code rural et de la péche maritime

Selon les dispositions de l'article D. 645-17 |du

Vins mousseux bénéficiant de la mention « code rural et de la péche maritime, a l'issue de la
méthode ancestrale » durée minimale de 2 mois de conservation| en
bouteilles sur lies
A lissue de la période d'élevage, a partir du|15

Vins rouges février de 'année qui suit celle de la récolte

A lissue de la durée minimale de 9 mois |de
Vins mousseux élaborés par seconde conservation en bouteilles sur lies aprés tirage et
fermentation en bouteille au plus t6t, le I septembre de I'année qui siit

celle de la récolte.

Vins bénéficiant de la mention « vendanges | A l'issue de la période d’élevage, a partir du|1
tardives » juin de la 2™ année qui suit celle de la récolte

b) - Période au cours de laquelle les vins peusietiler entre entrepositaires agréés

COULEUR DES VINS, TYPE DE VIN,

MENTION DATE

A partir du 38™jour précédant le°3%jeudi du
mois de novembre de I'année de récolte
Vins mousseux bénéficiant de la mention « A l'issue d'une période de 2 mois au moins a

Vins bénéficiant de la mention « primeur »

méthode ancestrale » compter de la date de tirage
Vins mousseux élaborés par seconde A lissue d'une période de 9 mois au moins a
fermentation en bouteille compter de la date de tirage

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

a) - Description des facteurs naturels contribaariien.

La zone géographique se situe au nord-ouest dutdépmnt du Tarn, dans le secteur nord diolée

de I'Albigeois», sur des substratum du Tertiaire déposés a lefi'Eocene et durant I'Oligocéne. Cet
ancien golfe, dans lequel se sont accumulés daneés relativement tendres (molasses et calcaires
tertiaires notamment), a été fortement érodé pd@ate et ses affluents. Sa limite nord-ouest s’a&pu
sur le massif de la Grésigne (grés permiens) ditrée nord-est, sur le 8égala Albigeois (socle
hercynien du Massif Central).

Différentes régions naturelles se distinguent dapsaysage :

- les terrasses alluviales qui s'étagent sur kgauche du Tarn ;

- sur la rive droite du Tarn, la plaine alluvialeiples coteaux molassiques, qui, exposés vensde s
dominent la vallée du Tarn (la surface sommitalenme aux alentours de 300 métres) et constituent
les «premiéres cotes de Gaillac ;

- au nord des premiéres cotes, le «plateau cordais», plateau calcaire ondulé, disséqué par des
vallées secondaires plus ou moins encaissées elfattude peut monter jusqu’a 330 métres ;

- le noyau de Cunac, isolé du reste de la zonergpbiue, a lI'est d’Albi, et reposant sur un
substratum d’argiles rouges a graviers du Terti@nebordure du 8égala» cristallin et ou I'altitude
devient rapidement un facteur limitant.

Le climat est soumis principalement aux deux granadéuences, océanique et méditerranéenne.
L’influence océanique est marquée en hiver et dotgmps, par des précipitations fréquentes



associées a des températures relativement doucepridtemps, I'élévation des températures est
nette, avec des températures moyennes dépassamtillele 10°C dés le mois d’avril. Néanmoins, la
fréquence des gelées printanieres est suffisamimg@atrtante pour que ce facteur soit pris en compte
dans les criteres permettant de définir l'aire eaoe délimitée pour la récolte des raisins.
L'influence méditerranéenne est marquée en été ludomne. Les températures estivales sont
élevées alors que les précipitations sont faibhegamment au mois de juillet. La pluviométrie
annuelle varie en moyenne entre 700 millimetreg)8tmillimétres. Les vents d’'ouest sont dominants.
Sous influence océanique, ils entrainent les faomatuageuses et les précipitations. Le vent diut
est un vent du sud-est, chaud et sec, qui soufemglement avec une forte intensité par périodes d
3, 6 ou 9jours.

b) - Description des facteurs humains contribuarliem

Selon R. DION (Histoire de la vigne et du vin errae : des origines au X% siécle - 1959) et
M. LARCHIVER (Vins, vignes et vignerons. Histoirai dignoble francgais - 1988), le vignoble de
« Galillac » est I'un des plus anciens vignoblesFdence. Au cours de I'expansion du vignoble
méditerranéen vers les régions de I'Ouest,”aiédcle avant notre ére, « Gaillac » est un desigrs
avant-postes de la viticulture romaine. Montankage voisin de la ville de Gaillac situé sur laeri
gauche du Tarn, est, ad™f siecle, un important centre de fabrication de fpegseet notamment
d’amphores et de vases vinaires. A |'évidencetdagmce du Tarn favorise le transport des vindavia
Garonne, verBurdigalaet I'océan Atlantique.

Apres la chute de I'Empire romain, le vignoble gléd, arraché ou brilé par les razzias barbares. L
moines le réhabilitent a partir de I'an 900. D’apr#ean-Laurent RIOL (ke vignoble de Gaillac
depuis ses origines jusqu'a nos jours», 1910, cét@pén 1918 un des premiers actes officiels
mentionnant le vignoble est une donation par I'mlielesre BERNASSERT de diversckus» des
environs de Gaillac aux chanoines d’Albi, datan®de.

Les grands promoteurs du vignoble de « Gaillacnt sependant les bénédictins qui construisent
'abbaye Saint-Michel en 972 en bordure de Tarmsda ville de Gaillac. Cette batisse abrite, en
2010, la maison des vins. Sous I'impulsion des emjies vins de « Gaillac » sont, dés cette époque,
particulierement soignés et traités. Les consul&aidlac et Rabastens établissent en 1221 uneechart
de respect des bonnes pratiques viticoles, alkaud délection des cépages et des sites d’'impiamtat
au choix des bois des barriques, en passant fm@nleles vendanges, l'interdiction de fumer la vigne
et l'interdiction d’introduire des vins « étrangexs

Les vins de « Gaillac » acquierent alors une nétérusqu’en Angleterre et en Hollande, ou ils sont
acheminés via le Tarn et le port de Bordeaux. Gent de la qualité de leurs vins, les consuls de
Gaillac estampillent leurs futailles d’'une marquie@ représentant un coq, protégeant ainsi de toute
pratique frauduleuse les vins alors dénommeés «dtinsq » (le coq est toujours I'embleme de lavill
de Gaillac).

D’aprés P. GALET (Cépages et vignobles de Frant862), la production, au cours du XVlleme
siecle, est répartie équitablement entre les vinges et les vins blancs. Dans son ouvrage «
vignoble de Gaillac depuis ses origines jusqu'a joass», 1910, complété en 191Ban-Laurent
RIOL décrit les vins élaborés a son époqueComme a Sauternes et sur le Rhin, on laisse la
pourriture noble (edelfaule) provoquer la concetita des jus ; souvent un résultat a peu prées
analogue est atteint sous l'action desséchanteesht du sud-est, appelé vent d’autan, qui passerille

les raisins sur souche.

Les guerres avec I'Angleterre et la Hollande, aursodes XIV™ et XV°™ siécles, ont pour
conséquence un saccage du vignoble par les meregn&n 1789, le domaine de l'abbaye Saint-
Michel est vendu par les révolutionnaires. De naukrpaysans achetent une petite parcelle, une
partie tout aussi importante du vignoble échoitu&lgues bourgeois et aristocrates. Les caves de
I'abbaye sont reprises par des négociants. Legeguele la Révolution puis du premier Empire



saignent les campagnes de leur jeunesse mais vae@®marchés avec la fin des barriéres douaniéres
intérieures. Un commerce s’établit avec Paris, @défpar l'arrivée du chemin de fer a la fin du
XIX ™ sjecle, sonnant le glas de l'activité portuairé&aédlac, Lisle-sur-Tarn et Rabastens.

La crise du phylloxéra touche le vignoble versifiadies années 1870. Apres le phylloxéra, le vignobl
est replanté essentiellement avec le cépage m&upacir les vins blancs et divers cépages pour les
vins rouges, tout en préservant les cépages ltjgtsi

L'abbaye Saint-Michel devient la premiere cave @afive de mise en bouteille et de vente en 1903.
Les ventes de vins blancs augmentent, entrainacéveloppement des plantations en cépages blancs,
notamment sur le plateau cordais. Le 21 décemitf22, 15 jugement du Tribunal de Gaillac reconnait
le droit a l'appellation d'origine « Vin de Gaillacaux vins blancs élaborés sur le territoire de
'ensemble des communes de l'ancien arrondissemhenGaillac. Le syndicat des vignerons du
gaillacois est fondé le 20 juin 1923. Un secondejngnt de 1931 précise que les vins blancs
mousseux doivent étre mis en bouteille et manwienés dans la zone géographique pour avoir droit
a l'appellation d'origine « Gaillac ». Le premieeatet relatif a I'appellation d'origine contrdlée
« Galllac » date de 1938 et précise les conditam@roduction des différents produits : vins blancs
secs, vins mousseux élaborés selon la « méthodsstaale » (dite « méthode gaillacoise ») ou par
seconde fermentation en bouteille.

La « méthode ancestrale » est un procédé de \wtidit original et traditionnel. Les raisins sont
récoltés manuellement, amenés entiers au presdointd’objet d’'une fermentation unique qui débute
en cuve. Par des filtrations répétées et l'actiorirdid naturel, la fermentation est ralentie degofaa
obtenir au mois de mars un vin claiartiellement fermenté. Ce vin partiellement fertéesst alors
mis en bouteilles. La fermentation reprend spomteamt au printemps grace au réchauffement des
températures, avec une prise de mousse haturails, adjonction de liqueur de tirage. Forts de la
maitrise de cette technique de vinification, lebétateurs ont ensuite développé la méthode dite de
« seconde fermentation en bouteille ». Les raisimg récoltés un peu avant maturité et vinifiésian

de base. Aprés ajout d'une liqueur de tirage, leosde fermentation a lieu en bouteille. La
conservation sur lie permet d’assurer une bonnge e mousse. Aprés dégorgement, une liqueur
d’expédition peut étre ajoutée suivant le niveasutzosité recherché.

Si nul ne connait précisément la période a pagtikduelle sont élaborés les premiers vins mousseux
Auger GAILLARD (1530-1593), poéte de langue d’Oepgue le vin de « Gaillac » en ces termes :
« Lo bi qu'éro picant et sautabo dins lou veyrfle vin qui pétillait et sautait dans le verre).

Apres-guerre, la coopération se développe aveoriatuction de 3 caves coopératives de vinification
(Labastide-de-Lévis en 1949, Rabastens et Técdi®®8). En 1958, un décret précise les conditions
de production a respecter pour le bénéfice de latiore « doux », tant pour les vins tranquilles que
pour les vins mousseux. Le gel de 1956 atteintegreant le vignoble. Néanmoins, I'activité viticoke s
maintient avec un souci de recherche de la qualitgmment pour les vins rouges et rosés. Ainsi, en
1970, le droit & I'appellation d’origine contrdlést reconnu pour les vins rouges et rosés.

Enfin, grace a I'élaboration d'un produit originahifi€ en macération carbonique a partir du seul
cépage gamay N depuis 1967, I'appellation d’origioatrolée « Gaillac » bénéficie de la mention
« primeur » en 1979, laquelle est élargie aux klaacs.

En 2009, une superficie de 3600 hectares est ¢gplpiar plus de 300 producteurs, répartis en 130
chais de vignerons indépendants, 3 caves coop&sagiv2 négociants-vinificateurs. La production se
répartit approximativement entre un tiers de vambltranquille et mousseux et deux tiers de viigeou

et rosé.

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

Vins tranquilles



Les vins blancs secs sont caractérisés par desarfimités et floraux et une acidité modérée. Ces
vins blancs peuvent bénéficier de la mention « @uiny, ils sont alors vinifiés pour étre consommés
rapidement dans les mois suivants leur élaboration.

Les vins blancs tranquilles bénéficiant de la nmnt doux » développent souvent des arbmes de
pommes mdres, de poires et de fruits exotiquesésteptent une aptitude de garde allant jusqu’a 5
ans.

Les vins blancs bénéficiant de la mention « vendarngrdives » développent des arbmes de fruits
secs ou confits, ou des senteurs miellées. L'dmailentre acidité, alcool et onctuosité offre ainsv
la possibilité d'évoluer vers encore plus de comifeu fil des ans.

Les vins rouges sont souvent caractérisés en bqashdes ardbmes de fruits rouges complétés par des
notes épicées. Les tanins sont présents et appdeda structure et de la rondeur au vieillissetmen
lls sont agréables a boire dans leur jeunesse édepient également une bonne aptitude au
vieillissement. Les vins rouges bénéficiant de kntion « primeur » sont produits exclusivement a
partir du cépage gamay N. Ce sont des vins égédjbcaractérisés par des arbmes fruités, alliant
légéreté et finesse aromatiques.

Les vins rosés offrent une couleur rouge ceriss plw moins soutenue. lls dévoilent des arbmes
fruités et une fraicheur agréable.
Vins mousseux

Les vins mousseux bénéficiant de la mention « nuttemcestrale » présentent de fines bulles et une
mousse abondante. lls sont riches en arbmes qwiepeuappeler la pomme, caractéristiques du
cépage mauzac B.

Les vins mousseux élaborés par seconde fermentatiobouteille reposent sur une structure a
dominante acide qui apporte aux vins toute satfeaicet sa finesse. Cette acidité est accompagnée d
notes fruitées.

3°- Interactions causales

Les conditions pédo-climatiques du gaillacois gEticulierement bien adaptées a la vigne puisqu’on
retrouve encore des pieds\d#is vinifera ssp sylvestrizignes sauvages les plus proches parentes de
la vigne cultivée) dans la forét de la Grésigneisine de la zone géographigue. Ces conditions
naturelles associées a I'ancienne et riche histhir@ignoble gaillacois a conduit a I'élaboratiom d
différentes catégories de produits.

Vins tranquilles

Le climat océanique apporte un contexte favorallke Goissance de la vigne au printemps et induit
une douceur hivernale limitant les risques de fgakte. L'influence méditerranéenne, qui se traduit
par une chaleur séche estivale et automnale, fvome maturation réguliere et optimale du raisin
avec un stress hydrique estival modéré. Le ventitdi®\ est un vent chaud et sec, généralement de
forte intensité, qui joue un réle important toutlang du cycle végétatif de la vigne, notamment en
accélérant le débourrement, la floraison et laigéra Le vent d’'autan peut souffler fortement en
début d’automne, son influence chaude et desséxHambrisant alors la maturité des raisins et
limitant le développement des maladies cryptogassgi partir de la mi-septembre, I'alternance des
nuits fraiches et souvent humides et des journBasdes est propice a l'installation @otrytis
cinereaet de la gourriture noble» sur les parcelles qui ne sont pas encore vegeéandgn début
d’automne, le vent d’Autan peut souffler fortemehes baies qui ne sont pas encore récoltées
subissent alors une concentration rapide en s@tres acides. Ces raisins, arrivés a surmaturité et
présentant sur souche une concentration par péesgematurel grace au vent d’Autan ou par I'action
de la «pourriture noble», sont récoltés par tries successives manueller@divement par rapport



aux vendanges des vins blancs doux ; ils sontrigite@ de la production des vins bénéficiant de la
mention « vendanges tardives ».
L'arrivée tardive des premiers froids permet un poscessus de lignification des bois.

Traduisant les usages et la connaissance du mikéng parcellaire délimitée adaptée a chaqueéunit
géographique, privilégie les sols bien drainésestréchauffant facilement, excluant les situations
froides et gélives et les terrains les plus festile

- sur les terrasses alluviales de la rive gauch®adn, seules sont retenues les parcelles présefgsn
sols de graves et des sols siliceux bien drainés ;

- dans la plaine alluviale et sur les coteaux nsidpes de la rive droite du Tarn, seules sont veten

les parcelles présentant des sols siliceux bieinésades sols caillouteux lessivés des plateade®t
sols caillouteux ou argilo-calcaires des pentesré exposition ;

- au nord des premieres cétes, sur le «plateau cordais», seules sont retenues les parcelles
présentant des sols rouges argilo-calcaires esalessur marnes assez profonds et bien drainés, en
excluant les parcelles présentant des sols noiggi®tsur marnes compactes imperméables et les
situations hautes (altitude maximale autour der@étres) ;

- sur le noyau de Cunac, seules sont retenuesaleglles présentant des sols a galets et graviers
quartzeux sur argiles rouges situées sur le platéaur les pentes bien exposées, en excluant les
situations hautes (au dessus de 330 metres).

Les cépages mauzac B et mauzac rose Rs, origirdurézaillacois, expriment dans ces situations
leurs aptitudes a I'élaboration de vins blancsqudles secs. lls donnent des vins tendres a faible
acidité et aux ardbmes agréables de ponBuoe.les pentes bien exposeées, les raisins peuxéserer
des richesses en sucre €levées a surmaturité.

Le cépage len de I'el B est égalemerigginaire du Gaillacois ; sa présence n'est pésstte dans
d’autres vignobles. Il apporte finesse et bougaeisdes vins blancs et constitue le cépage mdjerita
pour produire des vendanges tardives. En effet,rasins peuvent présenter une concentration
importante par passerillage naturel sous I'actioweht d’Autan ou par I'action de la pourriture b
cela sur l'ensemble des régions naturelles coasiitu'aire géographique de [I'appellation.
L’encépagement destiné a la production des vinscBlast complété par le cépage ondenc B, cépage
largement répandu autrefois dans le Sud-Ouest Belece mais qui n’a subsisté que dans le vignoble
de « Gaillac » pour sa saveur agréable et sa laptitade a la concentration sur souche.

L’encépagement destiné a la production des vinge®iet rosés privilégie également les cépages
originaux et locaux ou régionaux, comme le cépagesd N, vraisemblablement originaire du
Gaillacois et présent presque exclusivement danggomble, comme le cépage fer N, originaire du
Sud-Ouest de la France, ou le cépage prunelar®épige gaillacois cité par le Docteur Guyot en
1868, dont la culture est abandonnée au cours cam¥siecle, et qui est réhabilité a la fin des asné
1990.

La richesse du vignoble de « Gaillac» tient & ssitiom de carrefour climatique et a la diversité de
situations géo-pédologiques. Terre de passagana géographique est devenue terre d'assemblage
de cépages originaux et essentiellement indigé&dsctionnés et préservés au fil des générations, e
gui disposent au sein de ce milieu naturel d'umbaiécologique de prédilection. Les producteurs ont
maitrisé cet encépagement en adaptant leur saim-ihotamment par des modes de taille et de
palissage permettant une bonne répartition despgsapt ainsi réussi a maintenir la culture de la
vigne.

Leur savoir-faire s’exprime également par la meétrdes techniques leur permettant d'extraire le
meilleur des raisins en adaptant ou pérennisan kechniques de vinification. La période d'élevage
des vins rouges, aprés fermentation, s’est imppsée obtenir un vin aux ardmes plus complexes
mais surtout pour que les tanins deviennent romdsogeux, notamment avec un encépagement
original mais rustique. Pour atteindre ces objectifne période minimale d'élevage jusqu'au ler
février de I'année qui suit celle de la récoltediinie dans le cahier des charges.



Les vins béneficiant de la mention « vendangesviesd> font I'objet d’un élevage au moins jusqu’au
15 mai de la 2™ année qui suit celle de la récolte, dont 2 moisnains en bouteille. Cette longue
période d’élevage favorise I'équilibre des vinsdéveloppe leur complexité aromatique. Afin de
préserver ces caractéristiques et la spécificité pdeduit, et par la méme, sa réputation, le
conditionnement de ces vins a lieu dans l'aire gdalgjque. Les vins susceptibles de bénéficier de la
mention « vendanges tardives » font I'objet de kdes systématiques de tous les lots a la fin de la
période d’élevage dans la zone géographique.

Vins mousseux

Au fil des générations, les producteurs ont déymopn savoir-faire pour I'élaboration de vins
mousseux selon différentes techniques de vinibicatiLa technique qualifiée de « méthode
ancestrale » se fonde sur la maitrise du phénomérfermentation dans les caves des vins mis en
bouteille Ces vins sont élaborés exclusivement a partir dmszat B et mauzac rose Rs, cépages
reconnus pour leur aptitude a une prise de moussedante et la finesse des bulles obtenues. Sur les
pentes bien exposées, la surmaturité de ces cépageet |'élaboration de vins blancs mousseux
doux.
Apres avoir maitrisé cette premiére technique teslycteurs ont développé la méthode par seconde
fermentation en bouteille avec une évolution vess groduits plus bruts et en respectant, dans la
composition de leurs cuvées, l'originalité terrigbe. Enfin, I'élevage long « sur lattes » conteba
une bonne prise de mousse et au développementdmfaexité des arébmes fruités.

* *

*

Les vins de ce vignoble, vieux de plus de 2000 siegportent via le Tarn et la Garonne comme en
témoignent des traces d'amphores provenant derMianaoe de Montans et retrouvées depuis le Sud
de I'Espagne jusqu’au Nord de I'Ecosse. Lorsquédédeedictins fondent I'abbaye Saint-Michel, ils
sélectionnent alors les situations les plus prapicda production du vin, déploient un remarquable
savoir-faire dans I'organisation d'un réseau coroialesur le Tarn et creusent un important réseau de
caves. Le vin descend le Tarn, puis la Garonng, legoort de Bordeaux, et part conquérir la Fraatce
I'Europe du Nord. En 1253, RICHARD Il d'Angleterse fait envoyer 20 barriques de vin de
« Gaillac ». La notoriété des vins du Gaillacoisgerandissante. Ainsi, le Gaillacois fournit ent@06

et 1307, années pour lesquelles les comptes onbaserves, 40% des vins qui transitent par leitbass
de la Garonne vers Bordeaux pour étre exportes.

En 1868, le Docteur GUYQOT écritle vin forme la principale richesse du territoire Gaillac ; il se
distingue par sa couleur foncée, beaucoup de calpspiritueux, une grande franchise de godt et sa

facilité a supporter les transports (...). Le vin ffade Gaillac ne manque ni de corps ni de
générosité ; en primeur, sa douceur le rend tragalgle »

Depuis les années 1980, alors que la surface tdtalegnoble tarnais diminue, la proportion des
volumes produits en appellation d'origine contrélégsaillac » augmente. La majorité de la
production est commercialisée en bouteille. Gramiadynamisme et leur savoir-faire, les vignerons
gaillacois entretiennent la notoriété et la répataties vins de cette région viticole.

XI. - Mesures transitoires
1°- Aire parcellaire délimitée
A titre transitoire, les parcelles plantées en egjgexclues de l'aire parcellaire délimitée de
'appellation d'origine contrélée, identifiees plaur référence cadastrale, leur superficie et leur

encépagement, et sous réserve qu’elles répondelaiudnes conditions fixées par le présent cahisr de
charges, bénéficient pour leur récolte, du droitagppellation d’'origine contrdlée jusqu'a leur



arrachage et au plus tard jusqu’a la récolte :

- 2025 incluse pour les communes dont la délinsitath été approuvée par I'Institut national de
I'origine et de la qualité, lors de la séance dmité national compétent des 3 et 4 novembre 1999 et
du 6 septembre 2000 ;

- 2027 incluse pour les communes dont la délinsitath été approuvée par I'Institut national de
I'origine et de la qualité, lors de la séance dmité national compétent des 5 et 6 juin 2002 ;

- 2030 incluse pour les communes dont la délinsitath été approuvée par l'Institut national de
I'origine et de la qualité, lors de la séance dmité national compétent des 9 et 10 novembre 2005 ;

- 2033 incluse pour les communes dont la délinsitath été approuvée par I'Institut national de
I'origine et de la qualité, lors de la séance dmité national compétent du 11 septembre 2008.

2°- Encépagement

Les vins blancs peuvent étre issus du cépage séntll] au titre de cépage accessoire, pour les
parcelles de vigne en place a la date dseptembre 2005 et ce, jusqu’a I'arrachage despiteelles
et au plus tard jusqu’a la récolte 2027 incluse.

3°- Modes de conduite

a) - Les parcelles de vigne en place a la date *lseptembre 2005, présentant une densité de
plantation supérieure ou égale a 3500 pieds paarteeet les parcelles de vigne plantées avant le 14
septembre 1984, présentant une densité de plantatimrieure ou égale a 3300 pieds par hectare et
ne respectant pas les dispositions du présentrcdbse charges relatives aux écartements entre les
rangs et entre les pieds sur un méme rang béméfigi@ur leur récolte, du droit a I'appellation
d'origine contrdlée jusqu'a leur arrachage et as tard jusqu'a la récolte 2027 incluse, sous véser
que la proportion de ces parcelles soit infériéure

- 40 % de la superficie apte a étre revendiquéappellation d’origine contrblée par I'exploitatién
compter de la récolte 2017 ;

- 20 % de la superficie apte a étre revendiquéappellation d'origine contrélée par I'exploitatidn
compter de la récolte 2022.

Les parcelles de vigne concernées par la présesgarmtransitoire sont comprises dans la superficie
apte a étre revendiquée en appellation d’origimgrétée, entrant dans le calcul des pourcentages ci
dessus.

b) - Pour les parcelles de vigne en place a la dat&4 septembre 1984, présentant une densité de
plantation supérieure ou égale a 3300 pieds paatweet inférieure a 3500 pieds par hectare, legeha
maximale moyenne a la parcelle est fixée a :

- 7800 kilogrammes par hectare pour les vins roegegsés ainsi que pour les vins blancs tranguille
et mousseux susceptibles de bénéficier de la mertioux» ;

- 8500 kilogrammes par hectare pour les vins blaracguilles et mousseux.

Pour ces parcelles de vigne, lorsque lirrigatieh @&utorisée, conformément aux dispositions de
I'article D. 645-5 du code rural et de la pécheitinag, la charge maximale moyenne a la parcelle des
parcelles irriguées est fixée a :

- 5000 kilogrammes par hectare pour les vins blénaecgjuilles et mousseux susceptibles de bénéficier
de la mention «doux» ;

- 6000 kilogrammes par hectare pour les vins roetjesses ;

- 6500 kilogrammes par hectare pour les vins blaracguilles et mousseux.

b) - Hauteur de feuillage

Les parcelles de vigne en place a la date 31 {29 conduites en « palissage plan relevé » et
destinées a la production de vins blancs tranguibénéficient, pour leur récolte, du droit a
I'appellation d’origine contrdlée sous réserve dapect d’une hauteur de feuillage palissé égale au
moins a 0,5 fois I'écartement entre les rangs.

4°- Dispositions particulieres de récolte et densport de la vendange



Les dispositions relatives a la récolte des raistresu transport de la vendange destinés a I'éibar
de vins mousseux susceptibles de bénéficier deelatiom « méthode ancestrale » s’appliquent a
compter de la récolte 2015.

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

Les vins pour lesquels, aux termes du présent rcalde charges, est revendiquée I'appellation
d’origine contrblée « Gaillac » et qui sont prégsnsous ladite appellation ne peuvent étre déclarés
apres la récolte, offerts au public, expédiés, enisrente ou vendus sans que dans la déclaration de
récolte, dans les annonces, sur les prospectgsegéts, factures, récipients quelconques I'apjatia
d’origine contrélée susvisée soit inscrite.

2°- Dispositions particulieres

a) - Les vins bénéficiant de la mention « primeuat fes vins bénéficiant de la mention « vendanges
tardives » sont présentés obligatoirement aveditation du millésime.

b) - L'étiquetage des vins bénéficiant de l'appe@la d’origine contrblée peut préciser l'unité
géographique plus grande « Sud-Ouest ». Cette g@itgraphique 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, & celles des caractamempasant le nom de l'appellation d’origine
contrblée.

CHAPITRE Il
I. - Obligations déclaratives

1. Déclaration préalable d'affectation parcellaire

a) - Chaque opérateur déclare, aupres de I'organdandéfense et de gestion, la liste des parcelles
affectées a la production de I'appellation d’orgginontrolée avant le 15 mai qui précéde chaque
récolte.

Cette déclaration précise notamment :

- I'identité de I'opérateur ;

- le numéro EVV ou SIRET ;

- la ou les caves coopératives auxquelles il estt&ellement apporteur ;

- pour chaque parcelle : la référence cadastralesuperficie, 'année de plantation, le cépage, la
densité de plantation, les écartements sur leetingtre rangs ;

- date et signature.

Cette déclaration distingue les parcelles destirdéds production de vins blancs susceptibles de
bénéficier de la mention « doux », les parcellestidées a la production dens susceptibles de
bénéficier de la mention « vendanges tardives fe®tparcelles pour lesquelles s’appliquent les
mesures transitoires visées3fua) du point XI du chapitreé'l La distinction des parcelles destinées a
la production devins susceptibles de bénéficier de la mention «langes tardives » vaut pour la
mention « doux ».

b) - La déclaration de renonciation telle que petdans le cahier des charges de l'appellation
d’origine contrblée « Gaillac premieres cotes »t\diclaration préalable d’affectation parcellaire.

c) - La déclaration préalable d’affectation paiaiedl prévue dans le cahier des charges de 'apipella
d’origine contrbélée « Gaillac premiéeres cotes »t\d@claration préalable d’'affectation parcellaire e
appellation d’origine contrdlée « Gaillac » sansitit complémentaire.



2. Déclaration d’intention de production

a) - Les opérateurs destinant des parcelles athuption :

- de vins mousseux susceptibles de bénéficier deelation « méthode ancestrale » complétée ou non
de la mention « doux » ;

- de vins blancs tranquilles susceptibles de béieéfile la mention « doux » ;

- de vins susceptibles de bénéficier de la mentivandanges tardives » ;

- de vins rouges susceptibles de bénéficier deelation « primeur », souscrivent avant le 15 aoiit qu
préceéde chaque récolte, une déclaration d’'intertt@production, auprés de I'organisme de défense et
de gestion mentionnant pour les parcelles concsieégpe de produit considéré.

b) - La déclaration d'intention de production densvisusceptibles de bénéficier de la mention
« vendanges tardives » vaut pour les vins blareseqtibles de bénéficier de la mention « doux ».

C) - Les opérateurs destinant des parcelles adduption de vins susceptibles de bénéficier de la
mention « vendanges tardives » souscrivent 8 jauest la récolte, une déclaration définitive de
production, aupres de I'organisme de défense gedBon mentionnant pour les parcelles concernées
le type de produit considéré.

3. Déclaration de revendication pour les vins traitigs

La déclaration de revendication est adressée, rgafiisme de défense et de gestion, au moins
gquatorze jours avant la premiére sortie des clessvihs considérés, et avant le 31 janvier dedann
qui suit celle de la récolte.

Elle indique notamment :

- 'appellation revendiquée et le type de produit ;

- le volume du vin ;

- le numéro EVV ou SIRET ;

- le nom et l'adresse de 'opérateur ;

- le lieu d’entrepdt du vin ;

- la fréquence de conditionnement.

Elle est accompagnée d’'une copie de la déclarateomécolte ou 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
modts, et du plan général des lieux de stockage.

3 bis. Déclaration de revendication des vins deeljasur les mousseux

Pour les vins de base destinés a I'élaborationimenaousseux, une déclaration de revendication des
vins de base est adressée a I'organisme de défedsegestion :

- au moins dix jours avant la date de tirage pegr\ins de base destinés a I'élaboration de vins
mousseux susceptibles de bénéficier de la mentinétkode ancestrale » ;

- au moins quatorze jours avant la date de tirame fes vins de base destinés a I'élaboration des
autres vins mousseux ;

- et au plus tard le 31 mai de I'année qui suieceé la récolte.

Elle indique notamment :

- 'appellation revendiquée et le type de produit ;

- le volume du vin de base ;

- le numéro EVV ou SIRET ;

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

- le lieu d’entrep6t du vin de base.

Elle est accompagnée d’'une copie de la déclarateomécolte ou selon le cas, d’'une copie de la
déclaration de production ou d’'un extrait de la ptahilité matiéres pour les acheteurs de raisiue et
mo0ts, et du plan général des lieux de stockage.

3 ter. Déclaration de revendication dite de fintolage pour les vins mousseux
La déclaration de revendication de fin de tirageadsessée, a I'organisme de défense et de geation,
plus tard le 20 du mois suivant le mois au courguéul’opération de tirage a été réalisée.



Elle indique notamment :

- I'appellation revendiquée et le type de produit ;

- le volume du vin, exprimé en nombre de cols ;

- le numéro EVV ou SIRET ;

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

- le lieu d’entrepdt du vin.

Elle est accompagnée d’un extrait de la comptahifiatieres pour les acheteurs de raisins, de moats
ou de vins de base.

4. Déclaration préalable de transaction

Tout opérateur adresse a I'organisme de contrdiééagne déclaration préalable de transaction des
vins vendus en vrac au moins huit jours avant ésmgre retiraison d’un lot de vins ayant fait I'ebj

de ladite transaction.

Cette déclaration précise notamment :

- I'appellation et le type de produit ;

- le volume du vin considéré ;

- la date de la transaction et la date prévue geciaiére retiraison ;

- identité de I'opérateur accompagnée de son marg®V ou SIRET ;

- la date et la signature de I'opérateur.

5. Déclaration préalable de préparation d’'un vinvame de sa vente en vrac au consommateur

Tout opérateur adresse a lI'organisme de contrgieéagne déclaration préalable de préparation d'un
vin en vue de sa vente en vrac au consommateudustigod le jour de la premiere vente.

Cette déclaration précise notamment :

- I'appellation et la couleur ;

- le volume du vin considéré ;

- identité de I'opérateur accompagnée de son marg®V ou SIRET ;

- la date prévue pour la premiére vente,

- la date et la signature de I'opérateur.

6. Déclaration relative a I'expédition hors du teéaire 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 contrblée &it la déclaration, auprés de l'organisme de
contr6le agréé, au moins dix jours avant I'expéditi

Cette déclaration précise notamment :

- I'appellation et le type de produit ;

- le volume du vin considéré ;

- la date prévue de I'expédition ;

- I'identité de I'opérateur accompagnée de son marg®V ou SIRET ;

- la date et la signature de I'opérateur.

7. Déclaration de conditionnement

Tout opérateur conditionnant un vin de I'appellatid’origine controlée effectue, auprés de
I'organisme de contrdle agréé, une déclarationashelitionnement, au plus tard le 20 du mois suivant
le mois au cours duquel un ou des lots ont étéitondeés.

En l'absence d’opération de conditionnement au salwr mois écoulé, I'opérateur est dispensé de
cette obligation déclarative.

Cette déclaration indique notamment :

- I'identité de I'opérateur accompagnée de son marg®V ou SIRET ;

- la date et la signature de I'opérateur ;

- I'appellation et le type de produit ;

- le volume du vin considéré ;

- la date prévue de la premiere expédition.

8. Déclaration de déclassement



Tout opérateur effectuant un déclassement de \émeflriant de I'appellation d’origine contrélée
adresse, a lI'organisme de défense et de gestienjéniaration de déclassement au plus tard le 20 du
mois suivant le jour du déclassement ou des déotaests effectué(s).

Cette déclaration indique notamment :

- le nom de I'appellation et le type de produit cemé

- l'identité de I'opérateur accompagnée de son marg®V ou SIRET

- le volume de vin déclassé

- le solde du volume restant revendiqué en appmilat’origine contrélée pour le type de produit
considére

- la date et la signature de I'opérateur.

La déclaration récapitulative mensuelle (DRM), soiis auprés des services de la DGDDI, peut
accompagner la déclaration de déclassement.

L'organisme de défense et de gestion transmet wismations, dans les meilleurs délais, a
I'organisme de contrdle agrée.

II. - Tenue de registres
1. Registre des contrbles de maturité
Tout opérateur, producteur de raisins, enregistsecbntréles de maturité, réalisés avant vendanges,
pour chacun des cépages principaux présents sxpbritation.
2. Registre pour les modts des vins susceptiblégdéficier de la mention « vendanges tardives »
Tout opérateur élaborant des vins susceptiblesédéficier de la mention « vendanges tardives »

enregistre les volumes et la richesse en sucreniéss destinés a cette production obtenus aprés
pressurage.

CHAPITRE Il

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

POINTS PRINCIPAUX A CONTROLER | METHODES D’EVALUATION
A - REGLES STRUCTURELLES

Al - Appartenance des parcelles plantées a |Contrble documentaire (fiche CVI tenue a jour
délimitée contrble sur le terrain
A2 - Potentiel de production revendicablContréle documentaire (fiche CVI tenue a jou
(encépagement et regles de proportion, suivicohérence avec déclaration d’affectation parcel)
mesures transitoires, densité de plantation) et contrble sur le terrain
A3 - Outil de trasformation, élevag
conditionnement et stockage

Contrdle documentaire (Tenue de registre) et cta

Tracabilité du conditionnement .
sur site

Lieu de stockage justifié pour les prod

" ) Controle documentaire et contrble sur site
conditionnés

B - REGLES LIEES AU CYCLE DE PRODUCTION

B1 - Conduite du vignoble

Controle a la parcellecomptage, a la parcelle,
nombre de rameaux fructiferes a partir du 9
phénologique dit « floraison »

Controle a la parcelle Mesure, de la surface
hauteur foliaire

Taille (nombre maximum de rameaux fructifere
I'année)

Reégles de palissage




POINTS PRINCIPAUX A CONTROLER

METHODES D’EVALUATION

Charge maximale moyenne a la parcelle

Contréle a la parcellecomptage de grappes sur
échantillonnage de placettes dans la parcel
estimation de la charge

Taux de manquants

Contréle a la parcelle

Enherbement

Contréle a la parcelle

Etat sanitaire

Contréle a la parcelle

Irrigation

Contr6le documentaire (Obligations déclarative
contr6le a la parcelle [Charge maximale moyen
la parcelle (cf. ci-dessus)]

B2 - Récolte, transport et maturité du raisin

Dispositions particulieres de récolte :

- Récolte manuelle pour les raisins desting
I'élaboration de vins susceptibles de bénéficieta
mention « primeur » (vins rouges) et de
mousseux susceptibles bénéficier de la mentior
méthode ancestrale » ;

- Récolte manuelle par tries successives poy
raisins destinés a I'élaboration de vins suscegs
de bénéficier de la mention « vendanges tardive

Contrble sur le terrain

~

Maturité du raisin

Contréle documentaire (Regisigematurite)

Vins susceptibles de bénéficier de la mer
« vendanges tardives » : surmaturité des raisins

Contrble documentaire et/ou contréle sur le terral

B3 Transformation, élaboration, élevg

conditionnement, stockage

Vins susceptibles de bénéficier de la mer
« vendanges tardives: sichesse en sucre et volu
des modts aprés pressurage

Contrble documentaire et/ou contréle sur le terral

Durée minimale de conservation en bouteilles g9
(ou durée de pris de mousse) pour les v
mousseux

Contréle documentaire (Cahier de tirage) et cog
sur site

B4 Déclaration de récolte et déclaration
revendication

Manquants

Contréle documentaire (Tenue a jour de la list
contrble sur le terrain (Cf. B1 ci-dessus)

Rendement autorisé

Contréle documentaire (contréle des déclarati
suivi des dérogations autorisées et du VSI

C — CONTROLES DES PRODUITS

\Vins tranquilles

Au stade de la mise en circulation des produitse
entrepositaires agréés ou la mise en marché

destination du consommateur

Examen analytique et organoleptique




POINTS PRINCIPAUX A CONTROLER | METHODES D’EVALUATION
Vins bénéficiant de la mention wendange
tardives » : Examen analytique et organolepte de tous I¢
Au stade de la mise en circulation des produlots
I'issue de la période d’élevage
\Vins mousseux
Vins avant (y compris vin de base) et/ou gExamen analytique et examen organoleptique
élimination du dép6t
Vins non conditionnés destinés a une expéditioExamen analytique et organoliepte de tous ¢
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 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'INAO sur la base d'un
plan d'inspection approuve.

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




Cahier des charges de ’appellation d’origine controlée « Maury »
homologué par le décret n® 2011-1623 du 23 novembre 2011, JORF du 24 novembre 2011

CHAPITRE I*
I. - Nom de l'appellation

Seuls peuvent prétendre a l'appellation d'origine controlée « Maury », initialement reconnue par le
décret du 6 aolt 1936, les vins répondant aux dispositions particuliéres fixées ci-apres.

I1. - Dénominations géographiques, mentions complémentaires

1°- Le nom de l'appellation d’origine controlée est complété obligatoirement par les mentions
«ambréy, « blanc », « grenat » ou « tuilé », pour les vins doux naturels répondant aux conditions
fixées pour ces mentions dans le présent cahier des charges.

2°- Le nom de l'appellation d’origine contrélée peut étre complété par la mention « hors d’age » pour
les vins doux naturels bénéficiant des mentions « ambré » ou « tuilé » et répondant aux conditions de
production fixées pour cette mention dans le présent cahier des charges.

3°- Le nom de l'appellation d’origine controlée peut étre complété par la mention « rancio » pour les
vins doux naturels bénéficiant des mentions « ambré » ou « tuilé », bénéficiant ou non de la mention
« hors d’age » et répondant aux conditions de production fixées pour cette mention dans le présent
cahier des charges.

IIIL. - Couleur et types de produit

L'appellation d'origine contrdlée « Maury » est réservée aux vins tranquilles rouges et aux vins doux
naturels uniquement €laborés selon les conditions de production fixées pour le bénéfice des mentions
«ambré », « blanc », « grenat » ou « tuilé ».

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

1°- Aire géographique

La récolte des raisins, la vinification, 1'élaboration et 1'élevage des vins tranquilles ainsi que la récolte
des raisins, la vinification, 1'élaboration, 1'élevage et le conditionnement des vins doux naturels sont
effectués sur le territoire des communes de Maury, Rasigueres, Saint-Paul-de-Fenouillet et Tautavel
(Département des Pyrénées-Orientales).

2°- Aire parcellaire délimitée

Les vins sont issus exclusivement des vignes situées dans l'aire parcellaire de production telle
qu'approuvée par I'Institut national de 'origine et de la qualité lors de la séance du comité national
compétent du 10 septembre 1997.

L'Institut national de 1'origine et de la qualité dépose auprés des mairies des communes mentionnées
au /° les documents graphiques établissant les limites parcellaires de l'aire de production ainsi
approuvees.

3°- Aire de proximité immédiate
L’aire de proximité¢ immédiate, définie par dérogation pour la vinification, 1’élaboration et 1’¢levage
des vins tranquilles ainsi que pour les vinifications, 1’élaboration et 1’¢levage des vins doux naturels

est constituée par les lieux-dits cadastrés situés sur le territoire des communes suivantes du départe-
ment des Pyrénées-Orientales :

1/18



- Estagel : lieux-dits cadastrés « Le Village » et « Lou Pla » ;
- Saint-Armac : lieu-dit cadastré « Las Pujals ».

Aussi, ’aire de proximité immédiate, définie par dérogation pour le conditionnement des vins doux
naturels succeptibles de bénéficier des mentions « ambré », « tuilé », « hors d’age », « rancio », est
constituée par le territoire des communes suivantes :

- Département de 1’Aude : Bages, Cascastel-des-Corbiéres, Caves, Fitou, Gruissan, Leucate,
Narbonne, La Palme, Paziols, Peyriac-de-Mer, Portel-des-Corbicres, Port-la-Nouvelle, Sigean,
Treilles, Tuchan, Villeneuve-les-Corbiéres ;

- Département des Pyrénées-Orientales : Alénya, Ansignan, Argelés-sur-Mer, Bages, Baho, Baixas,
Banyuls-dels-Aspres, Banyuls-sur-Mer, Bélesta, Le Barcarés, Bompas, Bouleternére, Le Boulou,
Brouilla, Cabestany, Caixas, Calce, Camélas, Canet-en-Roussillon, Canohes, Caramany, Cases-de-
Péne, Cassagnes, Castelnou, Caudies-de-Fenouillet, Cerbére, Collioure, Céret, Claira, Les Cluses,
Corbere, Corbére-les-Cabanes, Corneilla-de-la-Riviére, Corneilla-del-Vercol, Elne, Espira-de-1’Agly,
Estagel, Felluns, Fourques, Ille-sur-Tét, Lansac, Laroque-des-Albéres, Latour-Bas-Elne, Latour-de-
France, Lesquerde, Llauro, Llupia, Maureillas-las-Illas, Millas, Montalba-le-Chateau, Montauriol,
Montescot, Montesquieu-des-Alberes, Montner, Néfiach, Oms, Opoul-Périllos, Ortaffa, Palau-del-
Vidre, Passa, Perpignan, Peyrestortes, Pézilla-la-Riviére, Pia, Planézes, Pollestres, Ponteilla, Port-
Vendres, Prugnanes, Reynés, Rivesaltes, Rodés, Saint-André, Saint-Arnac, Saint-Cyprien, Saint-
Estéve, Saint-Féliu-d’ Amont, Saint-Féliu-d’Avall, Saint-Génis-des-Fontaines, Saint-Hyppolyte, Saint-
Jean-Lasseille, Saint-Jean-Pla-de-Corts, Saint-Laurent-de-la-Salanque Saint-Martin, Saint-Michel-de-
Llotes, Saint-Nazaire, Sainte-Colombe-de-la-Commanderie, Sainte-Marie, Saleilles, Salses-le-
Chateau, Le Soler, Soréde, Tarerach, Terrats, Théza, Thuir, Tordéres, Torreilles Toulouges, Tresserre,
Trévillach, Trilla Trouillas, Villelongue-de-la-Salanque. Villelongue-dels-Monts, Villemolaque,
Villeneuve-de-la-Raho, Villeneuve-la-Riviére, Vingrau, Vives.

V. - Encépagement
1°- Encépagement

a) — Les vins sont issus des cépages suivants :

VINS DOUX NATURELS

- cépage principal : grenache N ;

- cépages complémentaires : grenache blanc B,
grenache gris G ;

- cépages accessoires : carignan N, macabeu B
et syrah N.

Vins doux naturels susceptibles de bénéficier de
la mention « grenat » ou « tuilé »

- cépages principaux : grenache blanc B,
grenache gris G, macabeu B et tourbat B
(dénommé localement malvoisie du
Roussillon);

- cépages accessoires : muscat a petits grains B
et muscat d'Alexandrie B (dénommé localement
muscat romain).

Vins doux naturels susceptibles de bénéficier de
la mention « ambré » ou « blanc »

VINS TRANQUILLES

- cépage principal : grenache N ;
- cépages complémentaires : carignan N, mourveédre N, syrah N ;
- cépage accessoire : lledoner pelut N.
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b) - Les parcelles destinées a étre plantées en muscat a petits grains B et muscat d'Alexandrie B
doivent répondre aux critéres techniques définis respectivement pour chacun de ces cépages et
approuvés par le comité national compétent de I'Institut national de 'origine et de la qualité.

2°- Regles de proportion a l'exploitation et a la parcelle

VINS DOUX NATURELS

a) - Reégles de proportion a I’exploitation
- La proportion du cépage grenache N est
supérieure ou égale a 75 % de l'encépagement.
- La proportion du cépage macabeu B est
Vins doux naturels susceptibles de bénéficier de | inférieure ou égale & 10 % de l'encépagement.
la mention « grenat » ou « tuilé »

b) - Régles de proportion a la parcelle

La proportion des cépages carignan N et syrah N
est inférieure ou égale a 10 % de l'encépagement
total d'une méme parcelle.

La proportion de l'ensemble des cépages
accessoires est inférieure ou égale a 20 % de
l'encépagement.

Vins doux naturels susceptibles de bénéficier de
la mention « ambré » ou « blanc »

VINS TRANQUILLES

- La proportion du cépage grenache N est supérieure ou égale a 60% et inférieure ou égale a 80 %
de I’encépagement de 1’exploitation.
- La proportion du cépage lledoner pelut N est inférieure ou égale a 10% de I’encépagement.

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

a) - Densité de plantation.

DISPOSITIONS GENERALES

Les vignes présentent une densité minimale a la plantation de 4000 pieds a I’hectare.

Ces vignes ne peuvent présenter un écartement entre les rangs supérieur a 2,50 metres.
Chaque pied dispose d’une superficie maximale de 2,50 métres carrés. Cette superficie est obtenue en
multipliant les distances d’inter-rang et d’espacement entre les pieds sur un méme rang.

DISPOSITIONS PARTICULIERES

Sous réserve du respect de la densit¢é minimale de 4000 pieds a I’hectare, et a des fins de
mécanisation, les vignes peuvent disposer, tous les 6 rangs, d’un rang présentant un €cartement
inférieur ou égal a 3 métres.

Pour les vignes plantées au carré ou en quinconce, chaque pied dispose d’une superficie maximale de
3 métres carrés. Cette superficie est obtenue en multipliant les distances d’inter-rang et d’espacement
entre les pieds sur un méme rang .L’écartement entre les rangs et 1’écartement entre les pieds sur un
méme rang est inférieur ou égal a 1,70 métre
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b) - Régles de taille.

DISPOSITIONS GENERALES

- Les vignes sont conduites en gobelet ;

maximum de 2 yeux francs.

- La taille doit étre effectuée au plus tard le 15 avril ;

- Les vignes sont taillées, avec un maximum de 7 coursons par pied. Chaque courson porte un

DISPOSITIONS PARTICULIERES

Le cépage syrah N peut étre :

pieds existants par an, par parcelle.

- soit conduit en éventail, cordon de Royat ou échalas et taillé avec un maximum de 7 coursons par
pied, chaque courson portant un maximum de 2 yeux francs ;

- soit taillé en Guyot simple avec un maximum de 8 yeux francs par pieds dont 6 yeux francs
maximum sur le long bois et 1 courson portant un maximum de 2 yeux francs.

- Le rajeunissement d’une parcelle de vigne conduite en cordon de Royat ne peut dépasser 10 % des

Les cépages grenache blanc B, grenache gris G et grenache N peuvent faire I'objet d'une pré-taille
avec un nombre d'yeux francs par courson supérieur a 2, sous réserve qu'au 15 avril au plus tard, les
vignes soient taillées conformément aux dispositions générales.

c¢) - Régles de palissage de hauteur de feuillage

CONDUITE OU TAILLE DE LA VIGNE

REGLES DE HAUTEUR DE FEUILLAGE ET
DE PALISSAGE

Vignes conduites en cordon de Royat ou taillées
en taille Guyot simple

Le fil porteur est fixé a une hauteur maximale de
0,50 metre au-dessus du sol et le palissage
comporte au moins un niveau de fils releveurs ;

Vignes conduites en mode « palissage plan
relevé »

La hauteur de feuillage palissé, aprés écimage,
doit étre au minimum égale a 0,45 fois
I'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 établie a 0,20 métre au moins au-dessus
du fil supérieur de palissage.

Autres modes de conduite

La longueur des rameaux, aprés écimage, est
supérieure ou égale a 0,70 métre.

DISPOSITION PARTICULIERE

Pour les cépages muscat a petit grain B et
muscat d’Alexandrie palissés

Le palissage comporte au moins un niveau de
fils releveurs

d) - Charge maximale moyenne a la parcelle.

La charge maximale moyenne a la parcelle est fixée a 6000 kilogrammes par hectare.
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e) - Seuils de manguants.
Le pourcentage de pieds de vigne morts ou manquants, visé 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 un bon état cultural global de la vigne, notamment son état
sanitaire et I'entretien de son sol.

2°- Irrigation

L'irrigation des parcelles destinées a la production de vins doux naturels est interdite.
VII. - Récolte, transport et maturité du raisin

1°- Récolte

a) - Les vins proviennent de raisins récoltés a bonne maturité.

La date de début des vendanges est fixée selon les dispositions de I'article D. 645-6 du code rural et de
la péche maritime, pour le cépage muscat a petits grains B et pour le cépage muscat d'Alexandrie B, en
tenant compte des deux listes de communes suivantes :

- Maury, Rasiguéres, Tautavel ;

- Saint-Paul-de-Fenouillet.

2°- Maturité du raisin

a) - Vins doux naturels
Les vins sont issus de motts présentant une richesse naturelle minimale en sucre de 252 grammes par
litre.

b) - Vins tranquilles
Ne peuvent étre considérés comme étant & bonne maturité les raisins présentant une richesse en sucre

inférieure a 216 grammes par litre de mot.

¢) - Titre alcoométrique volumique naturel minimum

Les vins tranquilles présentent un titre alcoométrique volumique naturel minimum de 12,5 %.

VIII - Rendements — Entrée en production
1°- Rendement
Le rendement visé a l'article D. 645-7 du code rural et de la péche maritime est fixé a :
- 30 hectolitres de mofit a I’hectare pour les vins doux naturels ;
- 40 hectolitres par hectare pour les vins tranquilles.
2° - Rendement butoir
Le rendement butoir visé a l'article D. 645-7 du code rural et de la péche maritime est fixé a :
- 40 hectolitres de moft a I’hectare pour les vins doux naturels ;
- 40 hectolitres par hectare pour les vins tranquilles.

3°- Perte du bénéfice de I’appellation d’origine controlée

Les vins doux naturels sont obtenus dans la limite d’un rendement a 1’hectare de 40 hectolitres de
mott. Ce rendement correspond a la production totale de tous les produits obtenus sur la superficie
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déclarée en vin doux naturel sur la déclaration de récolte. Tout dépassement de ce rendement fait
perdre le bénéfice de I’appellation d’origine contrdlée.

4°- 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 3°™ 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 2°™ 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 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 I'appellation peuvent ne
représenter que 80 % de '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

VINS DOUX NATURELS

- Les vins sont issus du seul cépage grenache N
ou d'un assemblage de plusieurs cépages dont
Vins doux naturels susceptibles de bénéficier de | obligatoirement et majoritairement le cépage

la mention « grenat » ou « tuilé » grenache N ;

- La proportion du cépage macabeu B est
inférieure ou égale a 10 % dans les assemblages.

Vins doux naturels susceptibles de bénéficier de | La proportion des cépages accessoires est
la mention « ambré » ou « blanc » inférieure ou égale a 20 % dans les assemblages.

VINS TRANQUILLES

Les vins proviennent de 1’assemblage de raisins ou de vins dans les mémes proportions que celles
prévues pour I’encépagement

b) - Fermentation malo-lactique
Les vins tranquilles préts a étre commercialisés en vrac ou conditionnés, présentent une teneur en
acide malique inférieure ou égale a 0,4 gramme par litre.

¢) - Normes analytiques
Les vins destinés a une transaction et au stade du conditionnement, répondent aux normes analytiques
suivantes :

VINS DOUX NATURELS
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Titre alcoométrique volumique acquis Supérieur ou égal a 15%

Titre alcoométrique volumique total Supérieur ou égal 4 21,5%

Teneur en sucres fermentescibles (glucose et

fructose) (grammes par litre) Supéricure ou ¢gale a 43

Vins susceptibles de bénéficier

. , Inférieure ou égale a 2,50
de la mention « ambré »

Intensité colorante Vins susceptibles de bénéficier

(DO 420 + DO 520) de la mention « tuilé » Supérieure ou égale & 2,80

Vins susceptibles de bénéficier

: Supérieure ou égale a 4
de la mention « grenat » P &

VINS TRANQUILLES
Vins avec titre alcoométrique Inférieure ou éeale 4 3
Teneur en sucres naturel inférieur ou égal & 14% &
fermentescibles (glucose et : : —
fructose) (grammes par litre) Vins avec tl,tr.e alc‘oometrlque Inférieure ou égale a 4
naturel supérieur a 14%

d) — Pratiques cenologiques et traitements physiques

- Toute opération d’enrichissement est interdite ;

- Pour les vins doux naturels, le mutage et les compléments de mutage, sont autorisés dans les
conditions visées au 2° ci-apres ;

- Pour I’¢laboration des vins doux naturels, 1'addition de tout produit susceptible de modifier la couleur
des vins est interdite.

¢) — Matériel interdit
L’emploi de vinificateur continu, d’égouttoir a vis, de pressoir continu et d’égrappoir centrifuge est
interdit.

f) -_Capacité de cuverie
Tout opérateur dispose dune capacité¢ de cuverie de vinification au moins équivalente au volume
vinifi¢ au cours de la récolte précédente, a surface égale.

g) — Etat d’entretien global du chai et du matériel
Le chai (sols et murs) et le matériel de vinification présentent un bon état d'entretien général.

2°- Dispositions par type de produit

VINS DOUX NATURELS

DISPOSITIONS GENERALES

Les vins sont obtenus par mutage du motit en cours de fermentation.

Le mutage est réalisé par apport d'alcool neutre vinique titrant au minimum 96 % vol., dans la limite,
évaluée en alcool pur, de 5 % minimum et 10 % maximum du volume du mott mis en ceuvre.
L'opération de mutage est effectuée avant le 31 décembre de 1'année de récolte du mofit.

Toutefois, des compléments de mutage peuvent étre réalisés dans la limite d'un apport total de 10 %
en alcool pur, avant la déclaration de revendication.
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DISPOSITIONS PARTICULIERES

Vins susceptibles de bénéficier de la mention
« blanc » ou « grenat »

Les vins font I'objet d'un élevage en milieu
réducteur, au moins jusqu'au 1° mai de I'année
qui suit celle de la récolte, dont 3 mois minimum
en bouteille.

Vins susceptibles de bénéficier de la mention
« ambré » ou « tuilé »

Les vins font I'objet d'un élevage en milieu
oxydatif, au moins jusqu'au 1¢ mars de la 3™
année qui suit celle de la récolte.

Vins susceptibles de bénéficier de la mention
« hors d’age »

Les vins font 'objet d'un élevage au moins
jusqu'au 1 septembre de la 5™ année qui suit
celle de la récolte.

Vins susceptibles de bénéficier de la mention
« rancio »

La mention est réservée aux vins qui en fonction
des conditions d'élevage ont acquis le « goit de
rancio ».

VINS TRANQUILLES

Les vins font I'objet d'un élevage au moins jusqu'au 1 mars de I’année qui suit celle de la récolte.

3°- Dispositions relatives au conditionnement

a) - Afin de préserver les caractéristiques essentielles des vins, les vins bénéficiant des mentions
« blanc » ou « grenat » sont conditionnés en bouteilles de verre par 1'opérateur récoltant les raisins et
vinifiant ces vins, ou au sein de 1’unité collective de vinification dont les adhérents récoltent les

raisins.

Le conditionnement est réalisé au plus tard le 30 juin de la 2°™ année qui suit celle de la récolte.

b) - Afin de préserver les caractéristiques essentielles des vins, les vins bénéficiant des mentions
« ambré », « tuilé », « hors d’age », « rancio » sont conditionnés, soit en bouteilles de verre, soit dans
des contenants hermétiques et sous vide de 5 litres maximum.

¢) - Pour tout lot conditionné, 'opérateur tient a disposition de 1'organisme de contrdle agréé :
- les informations figurant dans le registre des manipulations visé a l'article article D. 645-18 du code

rural et de la péche maritime ;

- une analyse réalisée dans un délai maximum de 15 jours avant le conditionnement et au plus tard 15

jours apres le conditionnement.

Les bulletins d'analyse doivent étre conservés pendant une période de 6 mois a compter de la date du

conditionnement.

4°- Dispositions relatives au stockage

L'opérateur justifie d'un lieu pour le stockage des produits conditionnés.

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

consommateur

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

A l'issue de la période d'élevage, les vins sont mis
tot le :
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VINS DOUX NATURELS

Vins susceptibles de bénéficier de la mention I . - ,
1° mai de I’année qui suit celle de la récolte
« blanc » ou « grenat »
Vins susceptibles de bénéficier de la mention 1" mars de la 3°™ année qui suit celle de la
« ambré » ou « tuilé » récolte
Vins susceptibles de bénéficier de la mention 1 septembre de la 5™ année qui suit celle de la
« hors d’age » récolte.

VINS TRANQUILLES

1° mars de I'année qui suit celle de la récolte.

b) - Période au cours de laquelle les vins ne peuvent circuler entre entrepositaires agréés.
Les vins peuvent circuler entre entrepositaires agréés au plus tot le :

VINS DOUX NATURELS
Vins susceptibles de bénéficier de la mention 15 février de la 3°™ année qui suit celle de la
« ambré » ou « tuilé » récolte
Vins susceptibles de bénéficier de la mention 15 aoht de la 5°™ année qui suit celle de la
« hors d’age » récolte.

VINS TRANQUILLES

15 février de l'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

Au nord-ouest de la ville de Perpignan, dans le département des Pyrénées-Orientales, traversée par la
vallée du ruisseau Maury, la zone géographique s’étend au coeur d’un pli synclinal orienté ouest/est,
long de 17 kilometres et large de 3 kilométres.

Les deux longues barres de calcaire Urgonien, redressées, qui culminent a une altitude de 964 métres,
au nord, et de 566 métres, au sud, enserrent un ensemble ondulé de collines formées sur des marnes
schisteuses noires de 1’ Albien sur lequel est implanté le vignoble.

Celui-ci est dominé, sur la falaise nord, par I’'impressionnante forteresse Cathare de Quéribus.

Les limites nord et méridionale de la zone géographique sont celles naturelles du synclinal.

Le petit chainon calcaire de la tour de Tautavel, avec ses 498 métres d’altitude, ferme la vallée et
constitue la limite orientale.

Un enchevétrement de collines détermine la limite occidentale et joue un role de barriére climatique.

Cette morphologie en « couloir », avec une série de collines organisées en barri¢res successives, joue
un role important dans la gradation climatique d’est en ouest. Ainsi, le climat est un climat de
transition, entre les influences orientales méditerranéennes chaudes et séches (isotherme 15°C°) et les
influences occidentales plus fraiches et humides (isotherme 13°C). La température annuelle moyenne
est supérieure a 14,5°C et les précipitations comprises entre 650 millimétres et 700 millimétres sont
réparties au printemps et a I’automne.
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La « Tramontane », vent dominant venant de 1’ouest, un jour sur trois, trés canalisée, accélérée par
cette topographie en « couloir », y est d’autant plus violente.

Les vignes dessinent des espaces soignés qui s'imbriquent entre laniéres de garrigue, et boisements de
chénes verts.

Le vignoble qui s’étend sur 4 communes du département des Pyrénées-Orientales, est principalement
cultivé entre 140 métres et 350 meétres d’attitude, sur les pentes des collines, entrecoupées de ravins,
mais aussi sur les versants plus abrupts au pied des corniches calcaires.

b) - Description des facteurs humains contribuant au lien

Le nom de « Maury » vient du latin « amauriola » qui signifie « villa romaine » et témoigne de la
présence romaine dans la région. Aucune preuve, cependant, n’existe quant & un commerce de vin
dans la vallée de « Maury » a cette époque. Les romains cultivent essentiellement des céréales et se
consacrent a 1’élevage.

Les premiéres traces officielles de 1’existence d’un vignoble, déja présent au Moyen-Age pour la
consommation personnelle, remontent surtout a 1668 avec le recensement de « 600 hectares de terres
cultivables dont un cinquieme plantée en vignes ».

Cette implantation relativement tardive de la vigne est la conséquence de 1I’importance de la culture de
I’olivier, notamment, et de I’élevage, mais aussi des difficultés d’accés a cette région qui limitent
toutes les opportunités commerciales.

Le vignoble va néanmoins se développer et en 1820, le premier cadastre recense 1100 hectares de
vignes sur la seule commune de Maury.

Au début du XX siécle, le cépage grenache N est déja le cépage essentiellement implanté sur cette
commune, et 1’autorité municipale, en 1908, I’'impose méme dans une proportion minimale de 75 % de
I’encépagement. Cette méme autorité est a I’origine de la création de la premiére cave coopérative, dés
1910.

Les vins ¢élaborés alors sont des vins secs présentant un titre alcoométrique volumique naturel élevé.
Les acteurs du négoce, particuliérement sensibles a la richesse de cette production, encouragent la
production de vins doux naturels, tant auprés de la cave coopérative qu’en installant, au cours de la
période 1911-1920, deux chais afin d’acheter des raisins aux producteurs et d’¢laborer directement sur
place vins doux naturels et mistelles. Cette démarche s’appuie sur la législation particuliére mise en
place des 1872 afin de garantir la particularité et 1’originalité de la production de vins doux naturels.

Le « Syndicat de défense du cru Maury » est créé dés 1933 et avec la notoriété grandissante attachée
aux vins produits, 1’appellation d’origine contrélée « Maury » est reconnue en 1936, pour les vins
doux naturels.

Le succeés de ces vins doux naturels est tel, grignotant progressivement des parts de marché aux
apéritifs traditionnels, qu’en 1940, les acteurs du négoce établissent méme a Maury, leurs propres
structures coopératives telles « 1’ Association coopérative vinicole » ou la « Maurynate ».

Les producteurs de « Maury » lient leur destinée a cette production, jusque dans les années 2000, date
a laquelle la production atteint 40000 hectolitres.

Ils continuent néanmoins a élaborer une partie de leur production en vins rouges secs et contribuent a
la reconnaissance des appellations d’origine controlées « Cotes du Roussillon » et « Cotes du
Roussillon Villages », en 1977, qui reposent sur des régles de production rigoureuses.

Cependant, les professionnels de « Maury » ont toujours été convaincus qu’ils disposaient d’un
territoire et d’un savoir-faire capable de marquer de son empreinte 1’originalité de leur production de
vins rouges

En s’appuyant sur I’arrivée de nouveaux opérateurs, en recherchant la meilleure adéquation entre
cépage et sites de plantation, en adaptant au mieux les techniques de taille et de conduite de la vigne,
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en récoltant a maturité optimale et en optimisant la durée de 1’élevage, ces professionnels obtiennent,
le bénéfice de I’ appellation d’origine contrdlée « Maury » pour ces vins rouges.

En 2010, le vignoble de 1’appellation d’origine contrdlée « Maury » couvre 800 hectares, pour une
production de 20000 hectolitres également répartis entre vins doux naturels et vins rouges tranquilles.
Cette production est élaborée par 1 cave coopérative et 58 caves particulieres.

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

Vins doux naturels
Les vins doux naturels sont ¢laborés avec des raisins ayant une richesse en sucre minimale de 252
grammes par litre. Le rendement, en mott, est limité a 30 hectolitres par hectare.
Les vins présentent une teneur minimale en sucres fermentescible de 45 grammes par litre et un titre
alcoométrique volumique acquis minimum de 15 % aprés mutage.

Les vins bénéficiant de I’indication « grenat» sont issus du seul cépage grenache N ou d’un
assemblage dans lequel ce cépage est largement majoritaire. La pratique habituelle du « mutage sur
grains » confére aux vins une belle robe pourpre et livre des senteurs de fruits rouges et noirs avec des
notes épicées.

Les vins bénéficiant de I’indication « blanc », production confidentielle, sont issus des cépages
traditionnels des vins doux naturels avec un maximum de 20 % pour les cépages muscat a petits grains
B et muscat d'Alexandrie B. Ces vins présentent une robe claire et des senteurs fruitées comme la
poire et de fleurs blanches.

Les vins bénéficiant de la mention « tuilé » sont issus d’un assemblage dans lequel le cépage grenache
N est largement majoritaire et les vins bénéficiant de la mention « ambré » sont élaborés a partir des
cépages traditionnels des vins doux naturels avec un maximum de 20 % pour les cépages muscat a pe-
tits grains B et muscat d'Alexandrie B.

Ces vins, destinés au vieillissement, sont élevés en cuve, en foudre ou en bonbonne de verre, en milieu
oxydatif, jusqu'au 1¥ mars de la 3°™ année qui suit celle de la récolte, livrant ainsi une complexité de
nuances aromatiques et gustatives.

Aprées quelques années de bouteille ou de fiit, ils se parent d’une belle teinte fuilée ou ambrée avec des
ardbmes complexes d’évolution.

Lorsque ces vins sont ¢levés plus de 5 ans, ils peuvent bénéficier de la mention « hors d’age ».
L’¢élevage, en s’appuyant sur une belle structure tannique, peut leur conférer des notes de « rancio »,
rappelant les fruits secs ou des accents de torréfaction et qui rendent unique cette production
confidentielle.

Vins tranquilles rouges
Les vins rouges sont issus d’un assemblage dans lequel le cépage grenache N est largement
majoritaire. IlIs sont généralement sombres, riches, puissants, trés aromatiques avec fréquemment des
notes de fruits noirs, rouges et de sous-bois. En bouche, ils se distinguent par des tanins fondus,
confortés par une période minimale d’élevage.

3°- Interactions causales

Un climat sec, trés ventilé et trés chaud, a permis le développement de cépages exigeants comme le
cépage grenache N. L’adaptation de celui-ci au milieu naturel de « Maury » est remarquable. Il est
résistant au vent et n’a aucune difficulté pour atteindre la maturité indispensable a 1’¢laboration de
vins secs et de vins doux naturels. Ainsi, au fil des générations, il s’est imposé autant pour la
production de vins rouges que pour la production de vins doux naturels.

L’aire parcellaire précisément délimitée pour la récolte des raisins classe les parcelles présentant les
sols développés sur les marnes schisteuses noires. Désagrégées en surface et fissurées en profondeur,
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elles permettent une bonne pénétration des racines de la vigne et assurent un régime hydrique régulier.
La déclivité douce des collines favorise, de surcroit, un bon drainage des parcelles dont les sols ont la
particularité, par leur couleur noire, de restituer la nuit la chaleur emmagasinée le jour, contribuant
ainsi @ une bonne maturité des raisins et compensant la fraicheur nocturne liée a la situation de
moyenne altitude du vignoble.

Les parcelles des terrasses alluviales dont les sols présentent un mauvais régime hydrique sont exclues
de I’aire parcellaire délimitée.

Vins doux naturels
Associant la maitrise de la production et les conditions optimales de maturité, le cépage grenache N
donne des vins riches en alcool, avec beaucoup de gras et de puissance, une belle richesse aromatique
et une structure tannique gage d’un excellent potentiel d’élevage.
Ces particularités furent exploitées, dans un premier temps pour la production de vins doux naturels.
Ainsi, en 1937, Monsieur Joseph SAUVY, secrétaire général de la Confédération des Vins Doux
Naturels, présente a Monsieur le ministre CAPUS des vins du millésime 1805 dont la dégustation
« provoque I’étonnement des convives par leur qualité que les années n’ont pas altéré ».

Le potentiel d’élevage de ces vins est traduit, soit a I’issu d’un élevage en milieu réducteur, par les
indications « blanc » et « grenat », soit a ’issu d’un ¢élevage en milieu oxydatif, au moins jusqu’au 1¢
mars de la 3°™ année qui suit celle de la récolte, par les mentions « ambré » ou « tuilé » et pour les
vins disposant de la plus belle structure tannique, au moins jusqu'au 1¢ septembre de la 5°™ année qui
suit celle de la récolte, par la mention « hors d’dge » . Sans oublier la mention « rancio » qui est
réservée a un petit volume de vin sélectionné.

Afin de mettre en valeur et de préserver les caractéristiques des vins, le conditionnement des vins
bénéficiant des indications « blanc » et « grenat » est obligatoirement effectué en bouteilles de verre
chez I'opérateur récoltant les raisins et vinifiant ces vins, ou au sein de I'unité collective de vinification
dont les adhérents récoltent les raisins. Le conditionnement est réalisé au plus tard le 30 juin de la 2°™
année qui suit celle de la récolte.

Les producteurs ont mis en ceuvre des dispositions leur permettant de sauvegarder la spécificité de leur
produit et par conséquent la réputation de 1’appellation d’origine contrdlée.

De méme, afin de préserver le potentiel aromatique des autres vins doux naturels bénéficiant des
mentions « ambré », »tuilé », « rancio » et « hors d’age », ceux-ci sont conditionnés dans la zone
géographique délimitée et dans la zone a proximité immédiate dans des contenants adaptés. La volonté
des producteurs est de garantir et sauvegarder, par les controles effectués dans la région de production,
la qualité et la spécificité des produits et par conséquent la réputation de 1’appellation d’origine
contrdlée.

Vins tranquilles rouges

Les conditions particuliéres de ce territoire viticole ont permis le développement d’un savoir-faire au
sein d’une communauté de producteurs et d’élaborateurs. Ce savoir-faire se retrouve dans la
production de vins rouges tranquilles. Associant le gras et la puissance du cépage grenache N, la
rusticité du cépage carignan N et la richesse en constituants polyphénoliques des cépages syrah N et
mourvedre N, ces vins disposent d’une structure et d’un équilibre leur assurant une bonne tenue dans
le temps.

Ces vins dont I’histoire est liée a celles des vins des « Cotes du Roussillon » et « Cotes du Roussillon
Villages », bénéficient d’une notoriété grandissante, déja vantés, en 1866, par Paul DEVILLE, dans
son « Annuaire statistique » qui évoque les vins de « Maury » comme « des vins d’une tres belle
couleur, corsés et de bon goiit ».

XI. - Mesures transitoires

1°- Aire parcellaire délimitée
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Les parcelles ou parties de parcelles plantées en vigne destinées a la production de vin doux naturel,
exclues de l'aire parcellaire délimitée et identifiées par leurs références cadastrales, leur surface et leur
encépagement sur la liste approuvée par le comité national compétent de 1'Institut national de l'origine
et de la qualité en séance du 10 septembre 1997, continuent a bénéficier, pour leur récolte du droit a
l'appellation d'origine contrdlée (vins doux naturels) jusqu'a leur arrachage et au plus tard jusqu'a la
récolte de 2022 incluse, sous réserve du respect de 1'ensemble des autres dispositions fixées dans le
présent cahier des charges.

2°- Encépagement

Les parcelles de vigne plantées avant le 1 aolit 1975 et destinées a la production de vin doux naturel,
avec les cépages grenache N, grenache blanc B, grenache gris G, macabeu B et tourbat B, en mélange
de plants, continuent a bénéficier, pour leur récolte, du droit a l'appellation d'origine contrdlée jusqu'a
leur arrachage, sous réserve que le tri de la vendange soit réalisé lors de la récolte sur lesdites
parcelles.

3°- Modes de conduite

a) - Les parcelles de vigne en place a la date du 31 aolt 1992, ainsi que les parcelles ayant bénéficié
d’une autorisation pour 1’alignement d’ilots et identifiées par leurs références cadastrales aupres des
services de I’Institut national de 1’origine et de la qualité sur les communes de Tautavel et Saint-Paul-
de-Fenouillet, présentant une densité a la plantation comprise entre 3000 pieds par hectare et 4000
pieds par hectare et/ou un écartement entre les rangs supérieur a 2,5 metres, continuent a bénéficier,
pour leur récolte, du droit a I'appellation d'origine controlée jusqu'a leur arrachage, sous réserve du
respect des dispositions relatives aux régles de palissage et de hauteur de feuillage fixées dans le
présent cahier des charges.

b) - Les parcelles de vieilles vignes en place a la date du 31 juillet 2009, plantées au carré, dont des
rangs ont été arrachés aux fins de mécanisation et ne répondant pas a la disposition relative a la densité
de plantation, continuent a bénéficier pour leur récolte du droit a I'appellation d'origine contrdlée
jusqu'a leur arrachage, sous réserve du respect de l'ensemble des autres dispositions fixées dans le
présent cahier des charges.

¢) — Les parcelles de vigne en place a la date du 31 juillet 2009, conduites en gobelet et plantées au
carré ou en quinconce, avec un écartement entre les rangs et sur le rang supérieur a 1,70 métre et
inférieur a 2 métres, continuent a bénéficier, pour leur récolte, du droit a I'appellation d'origine
contrdlée, jusqu'a leur arrachage, sous réserve du respect des dispositions relatives aux régles de
palissage et de hauteur de feuillage fixées dans le présent cahier des charges.

d) — Les parcelles de vigne en place a la date du 31 juillet 2009, au sein desquelles 1’arrachage de
rangs a conduit a un écartement entre les rangs les plus larges supérieur & 3 métres, continuent a
bénéficier, pour leur récolte, du droit a l'appellation d'origine contrélée, jusqu'a leur arrachage, sous
réserve du respect des dispositions relatives aux régles de palissage et de hauteur de feuillage fixées
dans le présent cahier des charges.

4°- Transformation, élaboration, élevage, conditionnement, stockage

La disposition relative au conditionnement dans 1’aire géographique et dans [’aire de proximité
immédiate des vins bénéficiant des mentions « ambré », «tuilé», «hors d’age», «rancio»,
s’applique & compter du 1* janvier 2014.

XII. - Regles de présentation et d'étiquetage

1°- Dispositions générales
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Les vins pour lesquels, aux termes du présent cahier des charges, est revendiquée l'appellation
d'origine contrdlée « Maury » et qui sont présentés sous ladite appellation ne peuvent étre déclarées
aprés la récolte, offerts au consommateur, 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 controlée susvisée soit inscrite.

2°- Dispositions particuliéres

a) - Toutes les indications facultatives sont inscrites, sur les étiquettes, en caractéres dont les
dimensions, aussi bien en hauteur qu’en largeur, ne sont pas supérieures au double de celles des
caracteéres composant le nom de I’appellation d’origine contrdlée.

b) — Vins doux naturels

- La mention traditionnelle « vin doux naturel » est inscrite sur les étiquettes.

- Les mentions « ambré », « blanc », « grenat » et « tuilé », figurent obligatoirement sur 1'étiquetage.
Ces mentions figurent également dans les annonces, sur les prospectus et sur les factures

- Les vins bénéficiant des mentions « blanc » et « grenat » sont obligatoirement présentés avec
I’indication du millésime.

- L’indication du cépage ne peut figurer sur le méme champ visuel que celui du nom de I'appellation
d'origine controlée.

¢) — Vins tranquilles
Le terme « sec » figure obligatoirement sur I'étiquetage et est inscrit immédiatement en dessous du
nom de I'appellation d'origine controlée.

CHAPITRE II
I. - Obligations déclaratives

1. Déclaration préalable d'affectation parcellaire

Chaque opérateur déclare aupres de I'organisme de défense et de gestion la liste des parcelles affectées
a la production de 'appellation d'origine contrdlée avant le 1° mai qui précede la récolte.

Cette déclaration est renouvelable par tacite reconduction, sauf modifications signalées par l'opérateur
avant le 1 mai qui préceéde chaque récolte.

Cette déclaration distingue les parcelles affectées a la production de vins tranquilles.

Cette déclaration précise :

- I'identité de 'opérateur ;

- son numéro EVV ou SIRET ;

- la ou les caves coopératives auxquelles il est éventuellement apporteur ;

- pour chaque parcelle : la référence cadastrale, la superficie, I'année de plantation, le cépage, la
densité de plantation, les écartements sur le rang et entre les rangs.

Elle est accompagnée de la liste des parcelles présentant un pourcentage de pieds morts ou manquants
supérieur a 20 %, établie conformément aux dispositions de I’article D. 645-4 du code rural et de la
péche maritime.

2. Déclaration de renonciation a produire

L'opérateur peut déclarer, aupres de l'organisme de défense et de gestion, la liste des parcelles pour
lesquelles il renonce a produire I'appellation d'origine controlée jusqu'au 15 aoiit qui précéde la récolte
ou jusqu'au début des vendanges en cas d'accident climatique.

Cette déclaration précise pour chaque parcelle si elle est destinée a la production d’une appellation
d’origine contrdlée plus générale. L. organisme de défense et de gestion transmet cette déclaration dans
les meilleurs délais a I’organisme de défense et de gestion de 1’appellation d’origine contrdlée plus
générale ainsi qu’a I’organisme de controle agréé pour 1’appellation d’origine contrdlée plus générale.
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3. Déclaration de revendication

La déclaration de revendication est adressée a I'organisme de défense et de gestion avant le 1¢ février
de I'année suivant celle de la récolte. Elle indique :

- l'appellation revendiquée ;

- le volume du vin ;

- le numéro EVV ou SIRET ;

- le nom et I'adresse du demandeur ;

- le lieu d'entrepot du vin.

Elle est accompagnée :

- pour les vins doux naturels, d'une copie de la déclaration de récolte, d'une copie de la déclaration
définitive de mutage et, le cas échéant, d'une copie de la déclaration de production.

- pour les vins rouges tranquilles, 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 matiéres pour les acheteurs de raisins
et de motts.

4. Déclaration préalable des transactions en vrac ou de retiraisons

Tout opérateur souhaitant commercialiser en vrac un vin bénéficiant de l'appellation d'origine
contrdlée effectue aupres de 'organisme de contrdle agréé et de 1'organisme de gestion une déclaration
de transaction pour le lot concerné entre le jour de la contractualisation de la transaction et au plus tard
dix jours avant la retiraison.

Le lot est défini comme un ensemble homogéne provenant dun ou plusieurs contenants. Si le volume
contracté est fractionné en plusieurs lots et retiré a des dates différentes (plus d'un mois), chaque
retiraison fera 'objet d'une déclaration différente.

5. Déclaration de conditionnement

Tout opérateur souhaitant conditionner un vin bénéficiant de l'appellation d'origine contrdlée effectue
aupres de l'organisme de contrdle agréé une déclaration préalable de conditionnement pour le lot
concerné dans un délai de huit jours ouvrés avant I'opération.

Les opérateurs réalisant plus de douze conditionnements par an sont dispensés de cette obligation
déclarative mais doivent adresser par trimestre une déclaration récapitulative.

6. Déclaration de conditionnement pour les vins bénéficiant des mentions « blanc » et « grenat »

Tout opérateur souhaitant conditionner un vin bénéficiant de la mention « blanc ou « grenat » effectue
auprés de l'organisme de défense et de gestion et de l'organisme de contrdle agréé une déclaration
préalable de conditionnement pour le lot concerné dans un délai de huit jours ouvrés avant le début de
l'opération.

Cette déclaration, complétée des informations exigées au point 3. du présent chapitre vaut déclaration
de revendication.

7. 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 l'appellation d'origine contrdlée en fait la déclaration auprés de 1'organisme de contrle
agréé au moins dix jours ouvrés avant l'expédition.

L'opérateur doit préciser les volumes concernés.

8. Déclaration de repli (vins doux naturels)

Tout opérateur commercialisant un vin bénéficiant de ’appellation d’origine contr6lée dans une
appellation plus générale en fait la déclaration auprés de 1’organisme de défense et de gestion et de
I’organisme de contréle agréé 15 jours ouvrés au moins avant ce repli.

9. Déclaration de déclassement

Tout opérateur effectuant un déclassement de vins bénéficiant de I'appellation d'origine contrdlée
devra en faire la déclaration auprés de I'organisme de défense et de gestion et aupres de I'organisme de
contrdle agréé au plus tard sept jours ouvrés apres ce déclassement.
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10. Déclaration d'intention de plantation pour les cépages muscat a petits grains B et muscat
d'Alexandrie B

Tout opérateur adresse a l'organisme de défense et de gestion une déclaration d'intention de plantation
pour les cépages muscat a petits grains B et muscat d'Alexandrie B avant le 15 novembre précédant
l'année de plantation.

Cette déclaration précise :

- I'identité de I'opérateur ;

- son numéro EVV ou SIRET ;

- la ou les caves coopératives auxquelles il est éventuellement apporteur ;

- pour chaque parcelle : la référence cadastrale, la superficie, le cépage prévu.

IL. - Tenue de registres

Les registres suivants sont renseignés réguli¢rement et sont tenus a la disposition de I'organisme de
contrdle agréé.

1. Suivi de maturité

Suivi de maturité :

- avec relevé de la richesse en sucre des raisins par unité culturale ;

- ou enregistrement de la richesse en sucre de raisins lors de la vendange pour la production de vin
doux naturel et de vins tranquilles ;

- ou analyse de la teneur en sucre et du titre alcoométrique volumique acquis de la cuve lors du
mutage, pour les vins doux naturels.

2. Registre relatif aux dispositions transitoires

Liste des parcelles faisant l'objet de dispositions transitoires relatives a l'encépagement et au mode de
conduite.

3. Plan de cave

Plan de cave permettant notamment d'identifier le nombre, la désignation et la contenance des
récipients.

CHAPITRE III

I. - Points principaux a controler et méthodes d’évaluation

POINTS PRINCIPAUX A CONTROLER METHODES D’EVALUATION

A —REGLES STRUCTURELLES

Al — Appartenance des parcelles plantées (et

. <1 e Controle documentaire et controle sur le terrain
affectées) a ’aire délimitée

A2 — Potentiel de production revendicable (mode
de conduite, entrée des vignes en production, Contrdle documentaire et contréle sur le terrain
suivi des mesures transitoires)

A3 - Outil de transformation, élevage,
conditionnement et stockage

Appartenance du lieu de vinification ou de
conditionnement a 1’aire géographique ou a I’aire | Contrdle documentaire et contrdle sur site
de proximité immédiate
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Tragabilité¢ du conditionnement

Controle documentaire et 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

B2 - Récolte, transport et maturité du raisin

Maturité du raisin

Controle documentaire

B3 - Transformation, élaboration, élevage,
conditionnement, stockage

Mutage (Vins doux naturels)

Controle documentaire

B4 — Déclaration de récolte et déclaration de
revendication

Déclaration préalable d'affectation des parcelles

Controle documentaire et contrdle sur le terrain

Rendement autorisé
Production totale des parcelles revendiquées (vins
doux naturels)

Controle documentaire

Déclaration de revendication

Contrdle documentaire

C - CONTROLES

DES PRODUITS

Au stade de la transaction et du conditionnement

- Contréle documentaire et/ou examen analytique
- Examen organoleptique

Vins non conditionnés destinés a une expédition
hors du territoire national

Examen analytique et organoleptique de tous les
lots.

D - PRESENTATIO

N DES PRODUITS

Etiquetage :

- mentions « ambré », « tuilé », « hors d’age »,
« rancio » ;

- mentions « blanc », « grenat » avec indication
du millésime ;

- indication « sec »;

- indication du nom du cépage.

Controle documentaire et controle sur site

II. — Références concernant la structure de controle

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

TSA 30003
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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 controle du respect du présent cahier des charges est effectué¢ par un organisme tiers offrant des
garanties de compétence, d'impartialité et d'indépendance, sous l'autorité de I'INAO, sur la base d'un
plan d'inspection approuvé.

Le plan d'inspection rappelle les autocontréles réalisés par les opérateurs sur leur propre activité et les
contrdles internes réalisés sous la responsabilité de l'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 contlée
« SAVENNIERES COULEE DE SERRANT »
homologué par le décret n°2011-1625 du 23 novemk2811, JORF du 24 novembre 2011

CHAPITRE '
I. - Nom de I'appellation

Seuls peuvent prétendre a I'appellation d’origioatdlée « Savenniéres Coulée de Serrant », I&s vin
répondant aux dispositions particulieres fixéegpris.

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

. - Couleur et types de produit

L’appellation d’origine contrélée « Savenniéres [Beude Serrant » est réservée aux vins tranquilles
blancs.

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

La récolte des raisins, la vinification, I'élabacat, I'élevage des vins sont assurés sur le taeitde
la commune suivante du département de Maine-eeL.ddavenniéres.

2°- Aire parcellaire délimitée

Les vins sont issus exclusivement des vignes situwias l'aire parcellaire de production telle
gu’approuveée par l'Institut national de I'originé @e la qualité lors de la séance du comité nationa
compétent des 11 et 12 septembre 1985.

L’Institut national de l'origine et de la qualitipose auprés de la mairie de la commune mentionnée
au 1° les documents graphiques établissant les limisaseflaires de I'aire de production ainsi
approuveées.

V. - Encépagement
Les vins sont issus du cépage chenin B.
VI. - Conduite du vignoble
1°- Modes de conduite
a) - Densité de plantation
Les vignes présentent une densité minimale a latgtian de 5 000 pieds a I'hectare. Ces vignes ne

peuvent présenter un écartement entre les rangsisupa 2 métres et un écartement entre les pieds
sur un méme rang inférieur a 1 métre.




b) - Régles de taille
Les vignes sont taillées au plus tard le 30 avril,

- soit en taille mixte, avec un maximum de 10 y&arcs par pied.
- soit en cordon de Royat avec un maximum de 1R framcs par pied.

Au stade phénologique correspondant a 11 ou 1RBefguie nombre de rameaux fructiféres de I'année,
par pied, est inférieur ou égal a 8.

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 palissé étant mesurée entimita inférieure du feuillage établie a 0,40 nectiu
moins au-dessus du sol et la limite supérieurendaage établie & 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 ix@®00 kilogrammes par hectare.

e) - Seuil de manquants
Le pourcentage de pieds de vigne morts ou manquadétsa 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 undiancultural global de la vigne, notamment soh éta
sanitaire et I'entretien de son sol.

2°- Autres pratiques culturales

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

a) - un couvert végétal des tourniéres est obliggto

b) - concernant l'inter-rang, soit un travail du est réalisé, soit un couvert végétal, semé outspe,

est présent et, dans ce dernier cas, la maitrida gégétation spontanée est réalisée soit par des
moyens meécaniques soit par des matériels permetta@t localisation précise des produits de
traitement,

c) - Les opérations d’ébourgeonnage et d'épampiagepieds sont effectuées, au stade phénologique
correspondant a 11 ou 12 feuilles, soit par desem@ynanuels ou mécaniques soit par des matériels
permettant une localisation précise des produitsaitement.

3°- Irrigation
L'irrigation est interdite.
VII. - Récolte, transport et maturité du raisin
1°- Récolte
a) - Les vins sont issus de raisins récoltés adomaturité.
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 récolte
- Tous les raisins issus des parcelles mentionsidete registre des objectifs de production visé au
chapitre 1l du présent cahier des charges et revendiquées pellation d’origine contrdlée

« Savennieres Coulée de Serrant » sont récoltéaethament par au moins 2 sélections de grappes
sur pied.
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- L'utilisation de la machine a vendanger est iditer

c) - Dispositions particulieres de transport dedadange.

Les raisins sont récoltés puis transportés a l'd&leaissettes ou portoirs. L'utilisation de bermess

est interdite.

2°- Maturité du raisin

a) - Les richesses en sucre des raisins et les tilcoométriques volumiques naturels répondent aux

caractéristigues suivantes :

RICHESSE MINIMALE EN
SUCRE DES RAISINS

TITRE ALCOOMETRIQUE
VOLUMIQUE NATUREL

TYPEDEVIN (glucose + fructose) MINIMUM
(en grammes par litre de moaQt
Vins secs 204 12,5 %
Vins moelleux ou doux 255 155%

b) - Titre alcoométrique volumique acquis minimum

Les vins présentent, apres fermentation, un tit@oanétrique volumique acquis minimum de 11,5 %.

VIIl. — Rendements - Entrée en production

1°- Rendement

Le rendement visé a l'article D. 645-7 du codelratale la péche maritime est fixé a :

RENDEMENT
TYPE DE VIN (hectolitres par hectare)
Vin secs 30
Vins moelleux ou doux 25

2°- Rendement butoir

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

RENDEMENT BUTOIR

TYPEDE VIN (hectolitres par hectare)
Vin secs 35
Vins moelleux ou doux 30

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 qu'a partir de [§"%année suivant celle au cours de laquelle la pianta été
réalisée en place avant le 31 juillet.
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IX. - Transformation, élaboration, élevage, conditbnnement, stockage
1°- Dispositions générales
Les vins sont vinifiés conformément aux usagesurcmyaux et constants.

a) - Réception et pressurage
Les raisins sont versés entiers dans le pressoir.

b) - Normes analytiques

Les vins secs présentent une teneur en sucresrfsailes (glucose + fructose) inférieure ou égale
a4 grammes par litre. Les vins moelleux présentaptés fermentation, une teneur en sucres
fermentescibles (glucose + fructose) supérieurégale & 30 grammes par litre.

c) - Pratigues cenologiques et traitements physiques

- Toute opération d’enrichissement est interdite

- Tout traitement thermique de la vendange ou dufaisant intervenir une température inférieure a -
5°C ou supérieure a 40°C est interdit.

- Tout traitement de désalcoolisation partielle ves est interdit.

- L'utilisation de morceaux de bois est interdite.

d) - Matériel interdit
Les pressoirs continus sont interdits.

e) - Capacité de cuverie
Tout opérateur dispose d'une capacité de cuverievididication égale au moins a 1,4 fois le
rendement moyen de I'exploitation sur les 5 dess@nnées.

f) - Etat d’entretien 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 jusqulb juin de I'année qui suit celle de la récolte.

3°- Dispositions relatives au conditionnement

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

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

de la péche maritime ;

- une analyse réalisée lors du conditionnement

Les bulletins d’analyse doivent étre conservés aehdne période d'un an a compter de la date du
conditionnement.

4°- Dispositions relatives au stockage

L’opérateur justifie d’un lieu spécifique pour kckage des produits conditionnés.

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

A l'issue de la période d’élevage, les vins sord am marché a destination du consommateur a partir
du ¥ juillet de I'année qui suit celle de la récolte.
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X. - Lien a la zone géographique
1°- Informations sur la zone géographique

a) - Description des facteurs naturels contribaanien

Le vignoble de la « Coulée de Serrant » est sitwéasrive droite de la Loire, & une douzaine de
kilometres d'Angers. Ce lieu-dit réputé de la comenuwde Savenniéres occupe les pentes qui
surplombent un talweg d'orientation sud/sud-estnérd de celui-ci, se trouve un vaste plateau, plus
froid, exposé aux vents et principalement vouélédage et la culture céréaliéere.

La « Coulée de Serrant » est située de part drel'du vallon qui sépare le coteau d'Epire, au,raed
celui de la » Roche aux Moines », au sud.

La « Coulée de Serrant », a toujours été considin@ene le fleuron du vignoble de Savenniéres. Elle
est constituée de trois parties distinctes :

- Le «grand clos de la coulée (3ha 98a 50ca), situé en forte pente sur le ftartidental du coteau
de Chamboureau ;

- Le «clos du Chéateaw (85a 50ca), pente symétrique par rapport auéeau sens géographique du
terme, sous le pan de mur de 'ancien chateauRledae de Serrant ;

- Les «Plantes» (2ha 03a), dont une partie plonge en pente fergosée au levant, sur la coulée, et
le reste se situe en pente douce orientée vergliesur le coteau de la « Roche aux Moines ».

Les formations géologiques appartiennent au Massiforicain. Les sols sont essentiellement issus
des formations schisteuses et schisto-gréseusd®©udovicien supérieur au Dévonien inférieur.
Localement, apparaissent des filons volcaniques leomatériau initial acide a produit des rhyolites
Dans cette situation de coteaux, la roche méréegqsus souvent trés proche de la surface. Les sols
sont généralement peu profonds, peu fertiles @t ¢edllouteux. lls ont une capacité de drainage
importante et leur réserve hydrique est faible.

Le climat s'inscrit dans le contexte climatiquel’dppellation d’origine contrdlée « Savenniéresie,
type océanique.

Les massifs des Mauges, situés a l'ouest, nuawettet caractéristique océanique par un effet de
foehn. La pluviométrie annuelle moyenne est der@dlimétres et caractérise un ensemble abrité des
vents humides alors qu’elle dépasse 800 milliméses les collines des Mauges. Cet écart de
pluviométrie est encore plus marqué durant le cyétgetatif de la vigne, notamment a partir du mois
de juin jusqu’'a la période des vendanges.

Les températures moyennes annuelles sont relatite@dhevées (environ 12°C). Ces caractéristiques
sont cependant renforcées au niveau mésoclimatitjueffet, les pentes fortes, orientées vers le sud
optimisent le rayonnement du soleil, limitent I'idité de l'air pendant I'été et garantissent unebo
aération des parcelles.

La Loire tient une place prépondérante en servantégulateur thermique sur le proche coteau
implanté sous les vents dominants, maintenant disitempératures nocturnes élevées. Elle a aussi
un rodle important en favorisant, a la période desdanges, l'apparition de brumes matinales
essentielles pour le développemenbdtrytis cinerea

b) - Description des facteurs humains contribuariemn

Le vignoble de la « Coulée de Serrant » a été @lantl130 par des moines cisterciens et, depueés cet
date, a toujours été commercialisé sous cette déation. Ce petit vignoble a été pendant plusieurs
siecles la propriété du Chateau de Serrant, situdascommune limitrophe de Saint-Georges-sur-
Loire. Il en a ainsi gardé le nom et a fortememtdbué a la notoriété des vins de I'appellation
d’origine controlée « Savenniéres ».

Son historique viticole est intimement lié a celoisin de la « Roche aux Moines » et les écrits
ventant les mérites de ses vins blancs sont fortdneux. Ainsi, en 1809, leNouveau cours complet
d'agriculture» de I'Institut de France indique ... les cantons de Savennieres et d'Epiré, |&eu
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trouve la coulée de Serrant, petit clos sur le jp@mt d'une colline escarpée, qui donne le meilléar
de Maine et Loire;... »

Le cépage chenin B semble avoir toujours été int@lanr ces coteaux. Les usages ont trés vite
démontré I'intérét de récolter ce cépage a une nit@tavancée et selon des techniques particulieres.
Le comte ODART, en 1845, dans soiraité 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 sphacelesLa. surmaturité fait donc
partie intégrante de la récolte.

JULLIEN, en 1816, dans saTeopographie de tous les vignobles conaymrécise que : Rans les
bons crus, on vendange a plusieurs reprises ; éex goremiéres coupes, qui ne se composent que des
vins les plus murs, fournissent les vins que I'spéédie a I'étranger ; ceux que I'on fait avec le
troisieme servent a la consommation du pays;.

Un peu plus tard, en 1861, GUILLORY ainé, viticultéx la « Roche aux Moines », dans un bulletin
de la Sociéte industrielle d'Angers, précise queeskvendanges, a de rares exception prés, seffont e
octobre, lorsqu'on a reconnu que la maturité dusirmiest aussi parfaite que possible, et qu'il s'y
trouve au moins un quart de poursi.

Plusieurs écrits font part aussi de l'interdictd® «graissage» de la vigne, ceci afin de respecter
I'équilibre entre la capacité du sol a nourrir delgues raisins de chenin B, que la vigne estéeens
supporter.

En 1887, le vignoble est en partie détruit par kgllpxera. Il est reconstitué en 1894 et les
propriétaires successifs ont poursuivi I'exploiatides parcelles. La notoriété devient telle que
MAISONNEUVE, en 1925, dans son livreL$Anjou, ses vignes, ses vimgéférence du vignoble
angevin, consacre un chapitre entier au vignobla deCoulée de Serrant ».

Par décret du 8 décembre 1952, I'appellation diogigcontrélée « Savennieres » est reconnue. Des
cette date ce décret prévoit que les vins provedesitparcelles délimitées en « Coulée de Serrant »
peuvent adjoindre le nom de ce lieudit au nom algpéllation d’origine contrélée.

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

Les vins sont blancs et le plus souvent secs. tele jaune paille a jaune doré témoigne d'une
certaine élégance. Le nez dévoile un bouquet arguagtintense et complexe. Les notes fruitées qui
peuvent rappeler le coing, I'abricot, la peche,les fruits secs se mélent a des aromes épicés ou
fumés.

Mais ce vin séduit surtout par sa magnifique exgioesen bouche. Une grande concentration, une
richesse aromatique fruitée, un bel équilibre da®ugrs, et la présence de gras, apportent au vin un
beau volume. La fin de bouche, d'une exceptiontatigueur marquée par la minéralité et la fraicheur
donne au vin une incroyable présence.

3°- Interactions causales

Si ce vignoble est petit par sa taille (6ha 87ilag@st grand par sa notoriété. En 1823, JF BODIN,
écrivain, écrit: «.a Coulée de Serrant est si renommée et le clokquoduit est si petit qu'il est bien
difficile de s'en procurer. »

Cette notoriété est due a la qualité exceptionrddlda production. Une situation privilégiée sus le
flancs abrupts d'un coteau bercé par la Loire,gdé&vine s'écoulant sous un mince brouillard mhtina
constitue ici un lieu d'implantation idéal pourdépage chenin B. Cette topographie associée a des
sols minces (0,15 meétre), conduit & entretenir méc@ment ou par enherbement le sol et & maitriser
les apports de produits de protection de la vigrseeptibles d'anéantir la vie du sous-sol et metire
péril la vocation viticole des parcelles. Nul dogtee I'absence, autrefois, dgraissage» de la vigne
constitue un usage découlant de plusieurs sietdbsatvation. Les caractéristiques exceptionndkes

ce site (topographie et exposition idéales, séls tinces reposant sur un socle schisteux, praximit
de la Loire) permettent d'obtenir une récolte mtEesn quantité mais d'une maturité parfaite. La
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technique de récolte en plusieurs passages paatiséner les raisins, I'exclusion de toute pragiqu
menant a un enrichissement, révelent la volontgrdguire un vin emblématique de son vignoble. Les
techniques de pressurage et la vinification tradiielle pratiquée préservent les qualités de lé&enaat
premiere.

Le respect de ces conditions permet d'offrir ansuie la « Coulée de Serrant » leurs lettres de
noblesses, étant particulierement appréciés papdiatrice JOSEPHINE. Ce sont aussi celles-ci qui
font, selon CURNONSKY, célébre gastronome, figuesrvins de la « Coulée de Serrant » parmi les
5 plus grands vins blancs de France.

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

Les vins pour lesquels, aux termes du présent rcatde charges, est revendiquée I'appellation
d’'origine contrélée « Savennieres Coulée de Sesraitqui sont présentés sous ladite appellation ne
peuvent étre déclarés aprés la récolte, offertgudnlic, expédiés, mis en vente ou vendus sans que,
dans la déclaration de récolte, dans les annosoedes prospectus, étiquettes, factures, récmpient
guelconques, I'appellation d’origine contrdlée $ség soit inscrite.

2°- Dispositions particulieres

a) - Les mentions facultatives dont Il'utilisati@m vertu des dispositions communautaires, peut étre
réglementée par les Etats membres, sont inscsiteses étiquettes, en caractéres dont les dimessio
aussi bien en hauteur gqu’en largeur, ne sont ppérigures au double de celles des caracteres
composant le nom de I'appellation d’origine cordebl

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

c) - Les vins présentant une teneur en sucres fdesibles supérieure ou égale a 30 grammes par
litre sont obligatoirement présentés sur les docusneommerciaux, titres de mouvement et sur
I'étiquetage avec la mention « moelleux » ou « dowcorrespondant a la teneur en sucres
fermentescibles (glucose et fructose) présente danwin, telle qu'elle est définie par la
réglementation communautaire. Sur les étiquetees neentions figurent dans le méme champ visuel
que celui ou est inscrit le nom de I'appellatioor@jine contrblée.

CHAPITRE II

I. - Obligations déclaratives

1. Déclaration de revendication

La déclaration de revendication est adressée galosme de défense et de gestion au moins quinze
jours avant la commercialisation du premier lot’denée considérée et au plus tard le 31 janvier de
'année suivant 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 déclaration de récolte.

2. Déclaration de repli

Tout opérateur effectuant un repli d’'un vin béniéfit de I'appellation d’origine contr6lée dans une
appellation d’origine contrdlée plus générale aslead 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.

3. Déclaration de déclassement

Tout opérateur effectuant un déclassement de vémefltiant 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.

4. Déclaration préalable de vente de vins en vrac

La déclaration préalable de vente de vins en vsadaite aupres de I'organisme de contrble agréé.
Elle est soit concomitante a la déclaration de ndigation (c’'est-a-dire au plus tard le 31 jander
I'année suivant celle de la récolte) soit effectagamoins quinze jours avant la commercialisaties d
premiers lots de l'année considérée. Elle compdtete informations suivantes (au jour de la
déclaration) :

— les volumes par appellation d’origine contréléstiiés a la vente en vrac ;

— les volumes par appellation d’origine contréléaraydéja fait I'objet d’'une transaction, le nom de
I'acheteur et la date d’enlevement prévue au contra

5. 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 contréléevde en faire la déclaration auprés de I'organisme d
contrble agréé au minimum quinze jours ouvrés akexpédition.

Il. - Tenue de registres

Les registres prévus dans le présent cahier degehaont tenus et conservés a la disposition des
agents chargeés du contréle et communicables suartigrpréalable 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 doit étre rempli par I'opérateur avarfin du mois de février de I'année de la récolte.
Il précise pour la ou les parcelle (s) concernge (s

- 'année de récolte ;

- I'appellation d’origine contrblée ;

- les références cadastrales ;

- la superficie.

3. Registre de suivi de maturité

Tout opérateur produisant des raisins et toutaipar vinifiant des vins en appellation d'origine
contrblée tient a jour un registre sur lequel samegistrés :

- 'année de récolte ;

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

- par contenant, le titre alcoométrique volumigngaissance lors du remplissage du contenant.
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4. Registre de suivi des lots destinés a un camtigment

Tout opérateur tient a jour un registre sur leqgeht enregistrés, par lot destiné a un
conditionnement :

- la date de constitution du lot ;

- le volume du lot ;

- le (ou les) contenant (s) ;

- 'identité du laboratoire ayant réalisé I'analydemique du lot ;

- le numéro de lI'analyse.

CHAPITRE Il

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

POINTS PRINCIPAUX A CONTROLER METHODES D’EVALUATION

A - REGLES STRUCTURELLES

Al - Appartenance des parcelles plantées a I'aire

L Contrble documentaire et contrble sur le terrain
délimitée

A2 - Potentiel de production revendicable
(Encépagement, densité de plantation, hauteur de Contréle documentaire et contréle sur le terrain
feuillage)

A3 - Outil de transformation, élevage et stockage

Outils de suivi de maturité et de caractéristigedad

. Contrble documentaire et contrble sur site
récolte

Lieu de vinification et d’élevage Contréle docunaére et contrble sur site

B - REGLES LIEES AU CYCLE DE PRODUCTION

B1 - Conduite du vignoble

Contr6le sur le terrain (contrdle du nombre de

Taille rameaux fructiferes de I'année)

Hauteur de feuillage palissé Contréle documentgicontrole sur le terrain
Charge maximale moyenne a la parcelle Controléeserrain

Entretien général Contréle sur le terrain

Autres pratiques culturales Contréle documentdio®etrole sur le terrain

B2 - Récolte, transport et maturité du raisin

Contréle documentaire (vérification des
Maturité du raisin enregistrements chez les opérag@et contrble sur
terrain (vérification a la parcelle lors de la riéep

Récolte manuelle Contr6le sur le terrain

B3 - Transformation, élaboration, élevage et stockage

Pratigues ou traitements cenologiques Contrélerdentaire




B4 - Déclaration de récolte et déclaration de
revendication

Manquants

Contrble documentaire et contrble sur le terrain

Rendement autorisé

Contrble documentaire

Déclaration de revendication / Registre des olffec
de production

i " .
1 Contréle documentaire

C - CONTROLES DES PRODUITS

Au stade de la mise en circulation des vins entre
entrepositaires agréés ou au stade de la mise rehé
a destination du consommateur.

Examen analytique
na

Avant ou au stade de la mise en circulation des
produits entre entrepositaires agréés ou au stade g
mise en marché a destination du consommateur

Examen organoleptique

Vins non conditionnés destinés a une expéditios h

bExamen analytique et organoleptique de tous Iss

du territoire national

Il. — Références concernant la structure de contrél

Institut National de I'Origine et de la Qualité (IN
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

AO)

<}

Le contr6le du respect du présent cahier des chasgkeeffectué par un organisme tiers offrant des
garanties de compétence, d'impartialité et d'indégpece, 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 responsadéi

téorganisme de défense et de gestion. Il indigsie

contrbles externes réalisés par l'organisme tigs gue les examens analytique et organoleptique.
L’ensemble des controles est réalisé par sondaggevins non conditionnés destinés a une expédition

hors du territoire national font I'objet d’un codie

analytique et organoleptique systématique.
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Cabhier des charges de I'appellation d’origine contlée
« SAVENNIERES ROCHE AUX MOINES »
homologué par le décret n°2011-1626 du 23 novemk2811, JORF du 24 novembre 2011

CHAPITRE
I. - Nom de l'appellation

Seuls peuvent prétendre a I'appellation d’originatddlée « Savenniéres Roche aux Moines », les
vins répondant aux dispositions particuliéres fixéeapres.

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

. - Couleur et types de produit

L’appellation d’'origine contrdlée « Savennieres Roaux Moines » est réservée 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, I'élevage des vins sont assurés sur le téitde
la commune suivante du département de Maine-eeLdhavennieres.

2°- Aire parcellaire délimitée

Les vins sont issus exclusivement des vignes situias 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 11 et 12 septembre 1985 et de lzxes@nla commission permanente du comité
national compétent du 5 septembre 2007.

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

3°- Aire de proximité immédiate

L'aire de proximité immédiate, définie par dérogatpour la vinification, I'élaboration, I'élevages
vins, est constituée par le territoire des commuswggantes du département de Maine-et-Loire :
Beaulieu-sur-Layon, Chaudefonds-sur-Layon, Rocltesfiar-Loire, Saint-Aubin-de-Luigné.

V. - Encépagement

Les vins sont issus du cépage chenin B.

VI. - Conduite du vignoble



1°- Modes de conduite

a) - Densité de plantation

Les vignes présentent une densité minimale a latatlan de 5000 pieds a I'hectare. Ces vignes ne
peuvent présenter un écartement entre les rangsisuipa 2 métres et un écartement entre les pieds
sur un méme rang inférieur a 1 métre.

b) - Regles de taille
Les vignes sont taillées au plus tard le 30 avril,

- soit en taille mixte, avec un maximum de 10 y&arcs par pied.
- soit en cordon de Royat avec un maximum de 1R framcs par pied.

Au stade phénologique correspondant a 11 ou 12dguie nombre de rameaux fructiferes de I'année,
par pied, est inférieur ou égal a 8.

c) - Régles de palissage et de hauteur de feuillage

La hauteur de feuillage palissé doit étre au mimmagale a 0,6 fois I'écartement entre les rangs, la
hauteur de feuillage palissé étant mesurée entimita inférieure du feuillage établie a 0,40 necaiu
moins au-dessus du sol et la limite supérieurenogaage établie 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 8x8@00 kilogrammes par hectare.

e) - Seuil de manquants
Le pourcentage de pieds de vigne morts ou manquads 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 unétancultural global de la vigne, notamment soh éta
sanitaire et I'entretien de son sol.

2°- Autres pratiques culturales

Afin de préserver les caractéristigues du milieyspgiue et biologique qui constitue un élément
fondamental du terroir :

a) - un couvert végétal des tourniéres est obliggto

b) -Sur l'inter-rang, soit un travail du sol esaliéé, soit un couvert végétal, semé ou spontaste, e
présent et, dans ce dernier cas, la maitrise dégétation spontanée est réalisée soit par desnsoye
mécaniques soit par des matériels permettant wadidation précise des produits de traitement,

3°- Irrigation
L'irrigation est interdite.
VII. - 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 récolte.



- Tous les raisins issus des parcelles mentionsidete registre des objectifs de production visé au
chapitre 1l du présent cahier des charges et revendiquées pellation d'origine contrdlée

« Savennieres Roche aux Moines » sont récoltés ellament par au moins 2 sélections de grappes
sur pied.

- L'utilisation de la machine a vendanger est iditer

c) - Dispositions particuliéres de transport dedadange
L'utilisation de bennes a vis est interdite.

2°- Maturité du raisin

a) - Les richesses en sucre des raisins et les @ficoométriques volumiques naturels répondent aux
caractéristiques suivantes :

RICHESSE MINIMALE EN TITRE ALCOOMETRIQUE
SUCRE DES RAISINS VOLUMIQUE NATUREL
TYPEDEVIN (glucose + fructose) MINIMUM
(en grammes par litre de moQt
Vins secs 204 125%
Vins moelleux ou doux 255 15,5 %

b) - Titre alcoométrigue volumigue acquis minimum
Les vins présentent, apres fermentation, un tit@oanétrique volumique acquis minimum de 11,5 %.

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

Le rendement visé a l'article D. 645-7 du codelratale la péche maritime est fixé a :

RENDEMENT
TYPE DE VIN (hectolitres par hectare)
Vins secs 30
Vins moelleux ou doux 25

2°- Rendement butoir

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

RENDEMENT BUTOIR
(hectolitres par hectare)
Vins secs 35

TYPE DE VIN




Vins moelleux ou doux 30

3°- Entrée en production des jeunes vignes
Le benefice de I'appellation d’origine contr6lée peut étre accordé aux vins provenant des parcelles
de jeunes vignes qu’a partir de I1d"4année suivant celle au cours de laquelle la pianta été
réalisée en place avant le 31 juillet.

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

Les vins sont vinifiés conformément aux usagesurcyaux et constants.

a) - Réception et pressurage
Les raisins sont versés entiers dans le pressoir.

b) - Normes analytiques

Les vins secs présentent, aprés fermentation,amseit en sucres fermentescibles (glucose + fructose
inférieure ou égale a 4 grammes par litre. Les moslleux présentent, aprés fermentation, une teneu
en sucres fermentescibles (glucose + fructose)igupé ou égale a 30 grammes par litre.

c) - Pratiques cenologiques et traitements physiques

- Toute opération d’enrichissement est interdite

- Tout traitement thermique de la vendange ou dufaisant intervenir une température inférieure a -
5°C ou supérieure a 40°C est interdit.

- Tout traitement de désalcoolisation partielle das est interdit.

- L'utilisation de morceaux de bois est interdite.

d) - Matériel interdit
Les pressoirs continus sont interdits.

e) - Capacité de cuverie.
Tout opérateur dispose d'une capacité de cuverievidiéication égale au moins a 1,4 fois le
rendement moyen de I'exploitation sur les 5 degs@nnées.

f) - Etat d’entretien du chai et du matériel
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 juin de I'année qui suit celle de la récolte.
3°- 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 l'article D. 645-18 du code twet

de la péche maritime ;

- une analyse réalisée lors du conditionnement

Les bulletins d’analyse doivent étre conservés gendne période d'un an a compter de la date du
conditionnement.

4°- Dispositions relatives au stockage



L'opérateur justifie d'un lieu spécifique pour lmskage des produits conditionnés.

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

A lissue de la période d’élevage, les vins sorg em marché a destination du consommateur a partir
du ¥ juillet de I'année qui suit celle de la récolte.

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

a) - Description des facteurs naturels contribaariien

La « Roche aux Moines » est un lieu-dit réputé aepkllation d’origine contrdlée « Savenniéres ».
Situé a une douzaine de kilometres a l'ouest d'Angea toujours été considéré comme un des
fleurons de cette appellation d’origine contrélée.

Le coteau correspond a une avancée en pointe abiéritperon rocheux, du socle armoricain
dominant la Loire.

Il est bordé, a I'est, par la « Coulée de Serragtt & I'ouest, par une vallée donnant siegsdorges»

qui le sépare du coteau divkoulin du Gué». Sa surface délimitée est d’environ 35 hectares.

Le haut du coteau est en pente douce orientéediulmipente devient plus importante dans la partie
basse du coteau et dans sa partie occidentalegatdrdu Moulin du Gué».

Les formations géologiques appartiennent au Massiforicain. Les sols sont essentiellement issus
des formations schisteuses et schisto-gréseusd®©udiovicien supérieur au Dévonien inférieur.
Localement, apparaissent des filons volcaniques ldomatériau initial acide a produit des rhyolites
En un point du coteau, affleure, de fagcon marquaettte roche dure qui a donné son nhom au site.

Quelques parcelles situées en amorce du plateaamnedt des sols Iégerement recouverts de sables
éoliens du Quaternaire. En situation de coteauxpdae meére est le plus souvent trés proche de la
surface. Les sols sont généralement peu profomisfeptiles et trés caillouteux. lls ont une caggaci

de drainage importante et leur réserve hydriquéadse.

Le climat de la « Roche aux Moines » s'inscrit dansontexte climatique du vignoble de I'Anjou, de
type océanique. Les massifs des Mauges, situéseést, nuancent cette caractéristique océanique par
un effet de foehn. Les précipitations moyennes elfegisont de 600 millimetres et caractérisent un
ensemble abrité des vents humides alors qu’ellpasd&nt 800 millimetres sur les collines des
Mauges.

Cet écart de pluviosité est encore plus marquéntileacycle végétatif de la vigne, notamment aipart
du mois de juin jusqu'a la période des vendangess températures moyennes annuelles sont
relativement élevées (environ 12°C). Ces caratifuiss sont renforcées au niveau mésoclimatique.
Les pentes fortes, orientées vers le sud, optimisemyonnement du soleil, limitent I'humidité ltker

et garantissent une bonne aération des parcelles.

La Loire joue pleinement son réle en servant deledgur thermique sur le proche coteau implanté
sous les vents dominants, maintenant ainsi deséetyses nocturnes élevées. Le fleuve a aussi un
réle important en favorisant, a la période des aagds, I'apparition de brumes matinales essemtielle
pour le développement diwtrytis cinerea



b) - Description des facteurs humains contribuariem

La dénomination « Roche aux Moines » remonte af™X¢iecle et n'a eu cesse d'étre utilisée sans
discontinuer depuis.

Elle apparait lorsque le domaine du Chevalier BUBABst donné, vers 1130, aux moines de
I’Abbaye Saint-Nicolas d’Angers qui y plantent devigne.

La premiére des batailles ditesl& Bouvines y a lieu, le 2 juillet 1214. Les chevaliers axig)
ralentis par les vignes plantées en foule, sordisgbar les troupes de LOUIS VIII.

Le coteau de la « Roche aux Moines » reste unaiptépmonacale ou la culture de la vigne évolue
selon les besoins des religieux, jusqgu’a la réumutCe site prestigieux est alors repris par des
propriétaires soucieux d'obtenir des vins de qghialierre GUILLORY (1796-1878), a la recherche
constante de progrés, marque fortement la vie doolle. Sensible aux nouveautés techniques et,
soucieux de partager ses résultats, il contribkaenidtoriété de la « Roche aux Moines ». Il repipdu
sur ce coteau, les terrasses qu'il a pu découwwrles bords du lac Léman. Il expérimente égalengent
palissage sur fil de fer et pieux d'ardoise, fasamt ainsi la ventilation des grappes du cépageirthe
B. Il travaille aussi sur I'emploi du soufre end@thode d'ébourgeonnage précoce.

Ses recherches en matiere de techniques de rétalte pressurage sont vite adoptées par les autres
producteurs. Il écrit d'ailleurs, en 1861, dandultetin de la Société industrielle d'/Angers quées
vendanges, a de rares exception pres, se fonttebreg lorsqu'on a reconnu que la maturité du naisi

est aussi parfaite que possible, et qu'il s'y tewau moins un quart de pours. Ces propos
confirment d'ailleurs ceux du Comte ODART, qui é43, dans son %raité des cépages indique :

« Il faut y joindre aussi la condition de ne le vendar qu’a une maturité outrepassée, comme celle
ou il parvient vers la Toussaint, quand la pelleuattendrie par les pluies, tombe en sphaceléss
producteurs ont ici trés vite compris I'intérétréeolter ce cépage a une maturité avancée et &éampor
une attention toute particuliere a chague grappe.

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

Les vins sont blancs et le plus souvent secs. tahe jaune pale, parfois dorée avec des reflets ver
présente une rare élégance. Le nez, complexe,eddsocie souvent des arébmes floraux a des notes
plus fruitées exaltées par une touche de minérdlaébouche est ample, suave avec une pointe de
vivacité qui bannit toujours la lourdeur. Quanchhiée permet a la pourriture noble de se développer,
elle donne la possibilité aux producteurs d’élabdes vins de garde avec des sucres fermentescibles
qui développeront avec le temps un bouquet paigicat complexe lié au développementlshirytis
cinerea.

3°- Interactions causales

Les caractéristiques singulieres de ce coteau ghsitpé en surplomb de la Loire et présentant des
sols caillouteux et squelettiques, ne peuventréieaix valorisées que par la vigne. Le cépage chenin
B trouve en ce coteau un espace de prédilectiofodesgu’il est bien conduit par les hommes (taille
courte, rendement fixé a 30 hectolitres par hectamolte rigoureuse grace a une sélection minsgieu
des grappes). La topographie, associée a des sot®Innécessite un entretien mécanique ou un
enherbement des parcelles et la maitrise des apgmriroduits de protection de la vigne, suscegsibl
d'anéantir la vie du sous-sol et de mettre en [@vibcation viticole des parcelles.

Les usages, notamment la récolte, témoignent d@éfence acquise par les producteurs. La
définition d'un rendement compatible avec les pabés du sol, I'exclusion de toute pratique
d’enrichissement relevent de la volonté d'affirmee identité forte.



Le maintien de l'originalité de ce vin blanc finedception nécessite la plus grande rigueur, tant au
niveau des techniques de pressurage, pour la patiser de toutes les qualités de la matiére pramier
que de la vinification traditionnelle afin de gatiafes qualités finales du produit.

En 1956, Pierre BREJOUX, dans son livrees Vins de Loire écrit des vins de la « Roche aux

Moines »: «Ce sont des grands seigneurs de la Loire, et mémales gloires de la richesse viticole

de la France». Les producteurs, conscients du devoir qu'ilsdtagsurer et de pérenniser la qualité et
la notoriété de l'appellation d'origine contr6léeSavennieres Roche aux Moines », multiplient
collectivement leurs efforts pour faire de ce vimldes joyaux de la production francaise.

Xl. - Regles de présentation et étiquetage
1°- Dispositions générales

Les vins pour lesquels, aux termes du présent rcat@e charges, est revendiquée I'appellation
d’origine contrbélée « Savenniéres Roche aux Moinesqui sont présentés sous ladite appellation ne
peuvent étre déclarés aprés la récolte, offertgudnlic, expédiés, mis en vente ou vendus sans que,
dans la déclaration de récolte, dans les annoscedes prospectus, étiquettes, factures, récgpient
quelconques, I'appellation d’origine contrblée $ség soit inscrite.

2°- Dispositions particulieres

a) - Les mentions facultatives dont l'utilisati@m vertu des dispositions communautaires, peut étre
réglementée par les Etats membres, sont inscsiteses étiquettes, en caractéres dont les dimessio
aussi bien en hauteur qu’en largeur, ne sont ppérisures au double de celles des caractéres
composant le nom de I'appellation d'origine cordedl

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 caracteres composant le
nom de 'appellation d’origine contrélée ;

c) - Les vins présentant une teneur en sucres fdesebles supérieure ou égale a 30 grammes par
litre sont obligatoirement présentés sur les doecusneommerciaux, titres de mouvement et sur
I'étiqguetage avec la mention « moelleux » ou « dowcorrespondant a la teneur en sucres
fermentescibles (glucose et fructose) présente danwin, telle qu’elle est définie par la
réglementation communautaire. Sur les étiquettes neentions figurent dans le méme champ visuel
que celui ou est inscrit le nom de I'appellationrdjine controlée.

CHAPITRE Il
I. - Obligations déclaratives

1. Déclaration de revendication

La déclaration de revendication est adressée gamsme de défense et de gestion au moins quinze
jours avant la commercialisation du premier lot’denée considérée et au plus tard le 31 janvier de
I'année suivant la récolte.

Elle indique :

- I'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 déclaration de récolte



2. Déclaration de repli

Tout opérateur effectuant un repli d'un vin bénéfit de I'appellation d’'origine contrdlée dans une
appellation d’origine controlée 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.

3. Déclaration de déclassement

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

4. Déclaration préalable de vente de vins en vrac

La déclaration préalable de vente de vins en vsadaite aupres de I'organisme de contrble agréé.
Elle est soit concomitante a la déclaration de ndigation (c’est-a-dire au plus tard le 31 jander
I'année suivant celle de la récolte) soit effectaganoins quinze jours avant la commercialisaties d
premiers lots de l'année considérée. Elle compéete informations suivantes (au jour de la
déclaration) :

— les volumes par appellation d’origine contréléstiés a la vente en vrac ;

— les volumes par appellation d’origine controléargydéja fait 'objet d’'une transaction, le nom de
'acheteur et la date d’enlévement prévue au cbntra

5. Déclaration relative a I'expédition hors du tégaire 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 contréléevde en faire la déclaration aupres de I'organisee d
contrble agréé au minimum quinze jours ouvrés avexpédition.

Il. - Tenue de registres

Les registres prévus dans le présent cahier degeshaont tenus et conservés a la disposition des
agents chargés du contrdle et communicables suartipréalable 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 doit étre rempli par I'opérateur avarfin du mois 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 ;

- la superficie.

3. Registre de suivi de maturité

Tout opérateur produisant des raisins et vinifideg vins en appellation d’origine contrélée tiant
jour un registre sur lequel sont enregistrés :

- 'année de récolte ;

- pour au moins une parcelle, les résultats d’'urtréte de maturité réalisé avant vendange : righess
en sucres des raisins, densité, acidité totalécbe tie dégustation des baies ;

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



4. Registre de suivi des lots destinés a un camgigment
Tout opérateur tient & jour un registre sur leqgeeht enregistrés, par lot destiné a un

conditionnement :

- la date de constitution du lot ;
- le volume du lot ;

- le (ou les) contenant (s) ;

- I'identité du laboratoire ayant réalisé I'analygdemique du lot ;

- le numéro de 'analyse.

CHAPITRE Il

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

POINTS PRINCIPAUX A CONTROLER

METHODES D’EVALUATION

A - REGLES STRUCTURELLES

Al - Appartenance des parcelles plantées a l'aire
délimitée

Contrbéle documentaire et controle sur le terrain

A2 - Potentiel de production revendicable
(Encépagement, densité de plantation, hauteur de
feuillage)

Contrbéle documentaire et contrble sur le terrain

A3 - Outil de transformation, élevage et stockage

Outils de suivi de maturité et de caractéristiqedad
récolte

Contréle documentaire et contrble sur site

Lieu de vinification et d'élevage

Contréle docuri@re et contrdle sur site

B - REGLES LIEES AU CYCLE DE PRODUCTION

B1 - Conduite du vignoble

Taille

Contréle srr le terrain (contrdle du nombre de ran
fructiféeres de l'année)

Hauteur de feuillage palissé

Contréle documentticontrole sur le terrain

Charge maximale moyenne a la parcelle

Controléestarrain

Entretien général

Contr6le sur le terrain

Autres pratiques culturales

Contrble documentdic®etrole sur le terrain

B2 - Récolte, transport et maturité du raisin

Maturité du raisin

Contréle documentaire (vérification des
enregistrements chez les opérateurs) et contréle
terrain (vérification a la parcelle lors de la riéep

Récolte manuelle

Contréle sur le terrain

B3 - Transformation, élaboration, élevage et stockage

Pratiques ou traitements cenologiques

Contrblerdentaire




B4 - Déclaration de récolte et déclaration de
revendication

Manquants

Contrbéle documentaire et contrble sur le terrain

Rendement autorisé

Contrble documentaire

Déclaration de revendication / Registre des olffec
de production

i R .
W Controle documentaire

C - CONTROLES DES PRODUITS

Au stade de la mise en circulation des vins entre
entrepositaires agréés ou au stade de la mise rehéy
A destination du consommateur.

Examen analytique
na

Avant ou au stade de la mise en circulation des
produits entre entrepositaires agréés ou au sete d
mise en marché a destination du consommateur

Examen organoleptique

Vins non conditionnés destinés a une expédition h

oExamen analytique et organoleptique de tous le;

du territoire national

[l. — Références concernant la structure de contrél

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

chargeeffectué par un organisme tiers offrant des

garanties de compétence, d'impartialité et d'indéaece, sous l'autorité de I'INAO, sur la base d'un

plan d'inspection approuvé.

Le plan d'inspection rappelle les autocontroleisés 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 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 I'appellation d’origine confilée « TOURAINE »
homologué par le décret n°2011-1627 du 23 novemki2811, JORF du 24 novembre 2011

CHAPITRE F
I. - Nom de l'appellation

Seuls peuvent prétendre a I'appellation d'origioetdlée «Touraine», reconnue par les décrets du 24
décembre 1939 (vins tranquilles) et du 16 octol#é461(vins mousseux), les vins répondant aux
dispositions particuliéres fixées ci-apres.

Il. - Dénominations géographigues et mentions com@inentaires

1°- Le nom de I'appellation d’origine contrélée estvswbligatoirement de l'indication « gamay »
conformément aux dispositions fixées pour cettéecatibn dans le présent cahier des charge.

2°- Le nom de l'appellation d’origine contrlée peuteécomplété par I'une des dénominations
géographiques complémentaires suivantes, pour ifes répondant aux conditions de production
fixées pour ces dénominations géographiques congpitines dans le présent cahier des charges :

- «/Amboise» ;

- «Azay-le-Rideau» ;

- «Chenonceaux» ;

- «Mesland» ;

- «Qisly».

3°- Le nom de l'appellation d'origine contrdlée peuteécomplété par la mention «primeur» ou
« nouveau » pour les vins répondant aux conditiiées pour cette mention dans le présent cahier
des charges.

4°- Le nom de l'appellation d’origine contrbélée petre &omplétépar la dénomination géographique
«Val de Loire» selon les régles fixées dans legmésahier des charges pour l'utilisation de cette
dénomination géographique.

. - Couleur et types de produit

APPELLATION D'ORIGINE CONTROLEE,
MENTION, INDICATION, DENOMINATIONS COULEUR ET TYPES DE PRODUIT
GEOGRAPHIQUES COMPLEMENTAIRES

AOC « Touraine »

Vins tranquilles blancs, rouges et rosés et vins
mousseux blancs et rosés.

AOC « Touraine »complétée par la mention

. Vins tranquilles rouges et rosés
« primeur » oU « nouveau »

Indication « gamay » Vins tranquilles rouges

Dénominations géographiques complémentai
«Amboise» et «Mesland»

Dénomination géographique complémentaire
«Azay-le-Rideau»

Dénomination géographigue complémentaire
«Chenonceaux»

r . .
Vins tranquilles blancs, rouges et rosés

Vins tranquilles blancs et rosés

Vins tranquilles blancs et rouges




Dénomination géographique complémentaire

«Oisly» Vins tranquilles blancs

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

a) - La récolte des raisins, la vinification, I'étaation des vins, ainsi que la récolte des raigms
vinification, I'élaboration, I'élevage et le cornditnement des vins mousseux sont assurés sur le
territoire des communes suivantes :

- Département d’'Indre-et-Loire Amboise, Anché, Artannes-sur-Indre, Athée-sueiChAvoine,
Avon-les-Roches, Azay-le-Rideau, Azay-sur-Cher, Beant-en-Véron, Benais, Bléré, Bossay-sur-
Claise, Bourgueil, Brizay, Candes-Saint-Martin, @a&n Chambray-lés-Tours, Chancay, Chanceaux-
sur-Choisille, La Chapelle-sur-Loire, Chargé, CieilChemillé-sur-Indrois, Chenonceaux, Chinon,
Chisseaux, Chouzé-sur-Loire, Cinais, Cing-Marsila;FCivray-de-Touraine, Couziers, Cravant-les-
Coteaux, La Croix-en-Touraine, Crouzilles, Dierfgraché, Epeigné-les-Bois, Esvres, Fondettes,
Francueil, Genillé, Huismes, L'lle-Bouchard, Ingtas-de Touraine, Joué-les-Tours, Langeais,
Larcay, Lémeré, Lerné, Lignieres-de-Touraine, Lidréneray, Lussault-sur-Loire, Luynes, Luzillé,
Marcay, Montlouis-sur-Loire, Montreuil-en-Tourain®josnes, Nazelles-Négron, Neuillé-le-Lierre,
Noizay, Panzoult, Parcay-Meslay, Pocé-sur-Cissat-8e-Ruan, Razines, Restigné, Reugny, Rigny-
Ussé, Rivarennes, Riviere, La Roche-Clermault, Rootbon, Saché, Saint-Avertin, Saint-Benoit-la-
Forét, Saint-Etienne-de-Chigny, Saint-Germain-signvie, Saint-Martin-le-Beau, Saint-Michel-sur-
Loire, Saint-Nicolas-de-Bourgueil, Saint-Ouen-legiés, Saint-Patrice, Saint-Regle, Sainte-Maure-
de-Touraine, Savigny-en-Véron, Savonniéres, SaziBeuilly, Souvigny-de-Touraine, Tavant,
Theneuil, Thilouze, Thizay, Tours, Valleres, VéreMernou-sur-Brenne, Villaines-les-Rochers,
Vouvray ;

- Département du Loir-et-CherAngé, Blois, Bourré, Chailles, Chambon-sur-CigShateauvieux,
Chaétillon-sur-Cher, Chaumont-sur-Loire, Chémeryis€ay-en-Touraine, Choussy, Chouzy-sur-Cisse,
Contres, Couddes, Couffi, Faverolles-sur-Cher, Mitir-Cher, Méhers, Mesland, Meusnes,
Molineuf, Monteaux, Monthou-sur-Biévre, Monthou-stiner, Montrichard, Noyers-sur-Cher, QOisly,
Onzain, Pontlevoy, Pouillé, Rilly-sur-Loire, Saiignan, Saint-Georges-sur-Cher, Saint-Julien-de-
Chedon, Saint-Romain-sur-Cher, Sassay, Seigy, S@ngsSologne, Thenay, Thésée, Valaire,
Vallieres-les-Grandes.

b) - Pour la dénomination géographique complémentadmboise», la récolte des raisins, la
vinification, I'élaboration et I'élevage des vinerg assurés sur le territoire des communes suisante
du département d’Indre-et-Loire : Amboise, Cang&hnargé, Limeray, Montreuil-en-Touraine,
Mosnes, Nazelles-Négron, Pocé-sur-Cisse, Saint-@aseYignes, Saint-Regle.

c¢) - Pour la dénomination géographique complémentahzay-le-Rideau», la récolte des raisins, la
vinification, I'élaboration et I'élevage des vinerd assurés sur le territoire des communes suiszante
du département d’Indre-et-Loire : Artannes-sur-indrAzay-le-Rideau, Cheillé, Ligniéres-de-
Touraine, Rivarennes, Saché, Thilouze, Valléres.

d) - Pour la dénomination géographique complémentaChenonceaux», la récolte des raisins, la
vinification, I'élaboration et I'élevage des vinsng assurés sur le territoire des communes suisante

- Département d’Indre-et-Loire Athée-sur-Cher, Bléré, Chenonceaux, Chisseauxragde-
Touraine, La Croix-en-Touraine, Dierre, Francueil.

- Département du Loir-et-Cher Angé, Bourré, Chéateauvieux, Chatillon-sur-Ch@hissay-en-
Touraine, Couffy, Faverolles-sur-Cher, Mareuil-§liver, Meusnes, Monthou-sur-Cher, Montrichard,
Noyers-sur-Cher, Pouillé, Saint-Aignan-sur-CherjnS&eorges-sur-Cher, Saint-Julien-de-Chedon,
Saint-Romain-sur-Cher, Seigy, Thésée.

e) - Pour la dénomination géographique complémentaMesland», la récolte des raisins, la



vinification et I'élaboration des vins sont assutg le territoire des communes suivantes du
département du Loir-et-Cher : Chambon-sur-Cisseu@sur-Cisse, Mesland, Molineuf, Monteaux,
Onzain.

f) - Pour la dénomination géographique complémeataDisly», la récolte des raisins, la vinification
I'élaboration et I'élevage des vins sont assurés lsuterritoire des communes suivantes du
département du Loir-et-Cher :Chémery, Choussy, l@sntCouddes, Méhers, Oisly, Sassay, Soings-
en-Sologne, Saint-Romain-sur-Cher, Thenay.

2°- Aire parcellaire délimitée

a) - Les vins sont issus exclusivement des vigiteges dans l'aire parcellaire de production telle
qu’approuvée par l'Institut national de l'originede la qualité lors des séances du comité national
compétent des 30 mai 1991, 12 et 13 février 1992, @ septembre 1992, 7 et 8 novembre 1995, 21
et 22 mai 1996, 9 et 10 novembre 2000, 27 et 282001, 5 et 6 septembre 2001, 26 et 27 février
2003, 6 et 7 novembre 2003, 8 et 9 mars 2006, 22088 et 9 juin 2010.

L’Institut national de l'origine et de la qualité&pose aupres des mairies des communes mentionnées
au 1° les documents graphiques établissant les limigesefiaires de l'aire de production ainsi
approuvees.

b) - Pour la dénomination géographique complémentaChenonceaux», les vins proviennent de
raisins issus de parcelles ayant fait I'objet djpmeeédure d'identification.

L'identification des parcelles est effectuée subdae de criteres relatifs a leur lieu d'implaptati
approuvés par le comité national compétent en aaceédu 19 mai 2011, sur proposition de la
commission d'experts désignée a cet effet.

Tout producteur désirant faire identifier une pHecee vigne en effectue la demande aupres des
services de ['Institut national de l'origine etagualité avant le®ifévrier de I'année de récolte.

La liste des nouvelles parcelles identifiees egir@apvée chaque année par le comité national
compétent apres avis de la commission d'expensgsegs

Les listes des criteres et des parcelles idergifigeuvent étre consultées auprés des services de
I'Institut national de l'origine et de la qualitéde I'organisme de défense et de gestion intéressé

c) - Pour la dénomination géographique complémentaDisly», les vins proviennent de raisins issus
de parcelles ayant fait I'objet d'une procédurdediification.

L'identification des parcelles est effectuée subdae de criteres relatifs a leur lieu d'implaotati
approuvés par le comité national compétent en aacsédu 19 mai 2011, sur proposition de la
commission d'experts désignée a cet effet.

Tout producteur désirant faire identifier une pHecee vigne en effectue la demande auprés des
services de 'Institut national de I'origine etl@gualité avant le®ifévrier de I'année de récolte.

La liste des nouvelles parcelles identifiees egir@pvée chaque année par le comité national
compétent aprés avis de la commission d'expengsses

Les listes des criteres et des parcelles idergifigeuvent étre consultées auprés des services de
I'Institut national de l'origine et de la qualitéde I'organisme de défense et de gestion intéressé

3°- Aire de proximité immédiate

a) - L'aire de proximité immédiate, définie par agation pour la vinification, I'élaboration des sjn
ainsi que pour la vinification, I'élevage et le ditiionnement des vins mousseux, est constituééepar
territoire des communes suivantes :

- Département de I'IndreFaverolles, Fontguenand, Lye, La Vernelle, Viedillentrois ;

- Département d’Indre-et-LoirdBréhémont, La Chapelle-aux-Naux, Chaveignes, €llex Crissay-
sur-Manse ;

- Département du Loir-et-Cher Candé-sur-Beuvron, Cheverny, Cormeray, Feingaigéres-sur-
Bievre, Fresnes, Les Montils, Mont-Prés-Chambomti@amps, Sambin, Selles-sur-Cher ;

- Département du Maine-et-LoirBrain-sur-Allonnes, Montsoreau.




b) - Pour la dénomination géographique complémentehmboise», I'aire de proximité immédiate,
définie par dérogation pour la vinification, I'étafation et I'élevage des vins, est constituée par |
territoire des communes suivantes :

- Département d’Indre-et-LoireBléré, Francueil, Lussault, Noizay ;

- Département du Loir-et-CheMesland, Rilly.

c) - Pour la dénomination géographique complémentaiAzay-le-Rideau», I'aire de proximité
immédiate, définie par dérogation pour la vinifioat I'élaboration et I'élevage des vins est cdnge
par le territoire des communes suivantes du déparie de I'Indre-et-Loire : Avon-les-Roches,
Bréhémont, La Chapelle-aux-Naux, Cravant-les-Cotedlrissay-sur-Manse, LangeaiBanzoult,
Rigny-Ussé, Saint-Benoit-la-Forét, Villaines-leseRers.

d) - Pour la dénomination géographique complémentaiChenonceaux», l'aire de proximité
immeédiate, définie par dérogation pour la vinifioat I'élaboration et I'élevage des vins est conéé
par le territoire des communes suivantes :

- Département de I'indreFaverolles, Fontguenand, Lye, La Vernelle, Viiteis ;

- Département d’Indre-et-Loire Amboise, Epeigné-les-Bois, Esvres, Luzillé, Mouts-sur-Loire,
Saint-Martin-le-Beau ;

- Département du Loir-et-CherChémery, Choussy, Couddes, Méhers, MonthoB&ure, Oisly,
Pontlevoy, Selles-sur-Cher, Soings-en-Sologne, aynen

e) - Pour la dénomination géographique complémentdilesland», I'aire de proximité immédiate,
définie par dérogation pour la vinification et 88bration des vins est constituée par le territdee
communes suivantes :

- Département d’Indre-et-LoireAmboise, Cangey, Chargé, Limeray, Saint-Régle ;

- Département du Loir-et-ChetCandé-sur-Beuvron, Chaumont-sur-Loire, Cour-Cheydvonthou-
sur-Bievre, Les Montils, Montrichard, Rilly-sur-lrei, Saint-Georges-sur-Cher, Santenay, Seillac,
Valaire, Veuves.

f) - Pour la dénomination géographique complémeataOisly», I'aire de proximité immédiate,
définie par dérogation pour la vinification, I'étafation et I'élevage des vins est constituée par le
territoire des communes suivantes du départementauet-Cher : Bourré, Chatillon-sur-Cher,
Cheverny, Chissay-en-Touraine, Cormeray, Feingsjgé&e@s-sur-Bievre, Fresnes, Monthou-sur-
Bievre, Monthou-sur-Cher, Les Montils, Mont-Presa@ibord, Montrichard, Noyers-sur-Cher,
Ouchamps, Pontlevoy, Saint-Georges-sur-Cher, Santain-sur-Cher, Sambin, Thésée, Valaire.

V. - Encépagement
1°- Encépagement

Les vins sont issus des cépages suivants :

APPELLATION D’ORIGINE CONTROLEE,
DENOMINATIONS GEOGRAPHIQUES
COMPLEMENTAIRES, MENTION,
INDICATION ET COULEUR DES VINS

ENCEPAGEMENT

AOC « Touraine »

Vins blancs - cépage prmcnpal_: sguvngr?on B:
- Cépage accessoire : sauvignon gris G.
Vins rouges a) — Disposition générate
9 - cépages principaux : cabernet franc N et cot|N ;




- cépages accessoires : cabernet-sauvignon N
gamay N, pinot noir N.

b) — Disposition particuliére

Pour les exploitations dont toutes les vignes s
situées a l'ouest du méridien de Tours, le cép4
cabernet franc N peut étre le seul cépage
principal.

bnt
\ge

Vins susceptibles de bénéficier de l'indication

- cépage principal : gamay N ;

« 0amay » - cépages accessoires: cabernet franc N, cabernet-
9 y sauvignon N, cot N et pinot noir N.
Vins rouges susceptibles de bénéficier de la
! . gamay N
mention «primeur» ou « nouveau »
Vins rosés tranquilles et mousseux, vins rosés cabernet franc N, cabernet-sauvignon N, cot N,
susceptibles de bénéficier de la mention gamay N, grolleau N, grolleau gris G, meunier|N,
«primeur» ou « nouveau » pineau d’Aunis N, pinot gris G, pinot noir N.
chardonnay B, chenin B, cabernet franc N,
Vins blancs mousseux grolleau N, grolleau gris G, orbois B, pineau
d’Aunis N, pinot noir N.
Dénomination géographique complémentaire «Amboise»
Vins blancs chenin B
. , cabernet franc N, cabernet-sauvignon N, cot N et
Vins rouges et rosés
gamay N
Dénomination géographique complémentaire «Azayitkeu»
Vins blancs chenin B
- cépage principal : grolleau N ;
Vins rosés - cépages accessoires : cabernet franc N,
cabernet-sauvignon N, cot N et gamay N.
Dénomination géographique complémentaire «Chenomeea
Vins blancs sauvignon B
. - cépages principaux : cabernet franc N et cot|N ;
Vins rouges < L
- cépage accessoire : gamay N.
Dénomination géographique complémentaire «Mesland»
- cépage principal : chenin B ;
Vins blancs - cépages accessoires : chardonnay B et
sauvignon B.
- cépage principal : gamay N ;
Vins rouges - cépages complémentaires : cabernet franc N et
cot N.
Vins rosés - cépage principal : gamay N ;
- cépages accessoires : cabernet franc N et cot N.




Dénomination géograph

iqgue complémentaire «Oisly»

Vins blancs

sauvignon B

2°- Régles de proportion a I'exploitation

APPELLATION D’ORIGINE CONTROLEE,
DENOMINATIONS GEOGRAPHIQUES
COMPLEMENTAIRES, MENTION,
INDICATION ET COULEUR DES VINS

REGLES DE PROPORTION A
L’EXPLOITATION

AOC « Touraine »

Vins blancs

La proportion du cépage sauvignon gris est
inférieure ou égale a 20 % de I'encépagement

Vins rosés tranquilles et vins rosés susceptibls
de bénéficier de la mention «primeur» ou
« nouveau »

2@ cépages sont obligatoirement présents dans
I'encépagement, sans que la proportion de I'uf
puisse étre supérieure a 70 % de I'encépagem

nne
ent.

Vins rouges

a) — Disposition générate

- La proportion des cépages principaux est
supérieure ou égale a 80 % de I'encépagemer
- La proportion du cépage cot N est supérieure
50 % de I'encépagement.

b) — Disposition particuliere

Pour les exploitations dont toutes les vignes s
situées a l'ouest du méridien de Tours, la
proportion du cépage cabernet franc N est
supérieure ou égale a 80% de I'encépagemen

t .

> a

bnt

L.

Vins susceptibles de bénéficier de I'indication
« gamay »

La proportion du cépage principal est supérieu
ou égale a 85 % de I'encépagement.

Dénomination géographique

complémentaire «Azayitiedu»

Vins rosés

- La proportion du cépage grolleau N est

supérieure ou égale a 60% de I'encépagement ;

- La proportion des cépages cabernet franc
cabernet-sauvignon N est inférieure ou éga

10% de I'encépagement.

Dénomination géographique

complémentaire « Chermance

Vins rouges

- La proportion du cépage cot N est comp
entre 50 % et 65 % de I'encépagement ;
- La proportion du cépage cabernet franc N es

comprise entre 35 % et 50 % de I'encépagemg

Dénomination géographique complémentaire «Mesland»

ise

t
ent.




supérieure ou égale a 60 % de I'encépagemer

. inférieure ou égala 30 % de I'encépagement ;
Vins blancs . .

- La proportion du cépage chardonnay B
et est inférieure ou égale a 15%
I'encépagement.

- La proportion du cépage gamayekst
supérieure ou égale a 60 % de I'encépagemer
- La proportion du cépage cot N est comprise

Vins rouges entre 10 % et 30 % de I'encépagement ;

Vins rosés X N , >
ou égale a 80 % de I'encépagement.

VI. - Conduite du vignoble

1°- Modes de conduite

a) - Densité de plantation

- La proportion du cépage cabernet franc N est
comprise entrel0 % et 30 % de I'encépagemepnt.

- La proportion du cépage chenin B est

t;

- La proportion du cépage sauvignon B st

est
inférieure ou égale a celle du cépage sauvignon B
de

—

La proportion du cépage gamay N est supérieure

AOC «TOURAINE», COMPLETEE OU NON PAR LA DENOMINATIN GEOGRAPHIQUE
COMPLEMENTAIRE «MESLAND»

Les vignes présentent une densité minimale & latatlan de 4500 pieds par hectare, avec
écartement entre les rangs de 2,10 metres maxiti@cartement entre les pieds sur un méme |
est supérieur ou égal a 1 metre.

un
ang

DENOMINATION GEOGRAPHIQUE COMPLEMENTAIRE «AMBOISE»

Les vignes présentent une densité minimale a latggtian de 6000 pieds par hectare, avec
écartement entre les rangs de 1,60 métre maximignailtement entre les pieds sur un méme
supérieur ou égal a 1 metre.

un
est

DENOMINATION GEOGRAPHIQUE COMPLEMENTAIRE «AZAY-LE-FDEAU»

Les vignes présentent une densité minimale a latatlan de 4500 pieds par hectare, avec
écartement entre les rangs de 2,10 metres maxiti@cartement entre les pieds sur un méme |
est supérieur ou égal a 0,90 métre.

DENOMINATION GEOGRAPHIQUE COMPLEMENTAIRE « CHENONGEUX »

Les vignes présentent une densité minimale a latagtlan de 5500 pieds par hectare, avec
écartement entre les rangs de 1,60 métre maximignaitement entre les pieds sur un méme |
est supérieur ou égal a 1 metre.

DENOMINATION GEOGRAPHIQUE COMPLEMENTAIRE «OISLY»

Les vignes présentent une densité minimale a latggtian de 5200 pieds par hectare, avec
écartement entre les rangs de 1,65 metre maximiéoailtement entre les pieds sur un méme |

un
ang

un
ang

un
ang

est supérieur ou égal a 1 metre.




b) -Régles de taille
Les vignes sont taillées selon les techniques stéga

APPELLATION D’ORIGINE CONTROLEE,
DENOMINATIONS GEOGRAPHIQUES REGLES DE TAILLE
COMPLEMENTAIRES, CEPAGES

AOC « Touraine »

Avec un maximum de 11 yeux francs par pied :

- soit en taille Guyot simple, avec un maximum de@x francs sur le long bois pour le cépage
sauvignon B et 8 yeux francs sur le long bois pesiautres cépages, et au plus 2 coursons ;

- soit en taille & 2 demi-baguettes portant au marm 5 yeux francs ;

- soit en taille courte (conduite en éventail),@ua maximum de geux francs par courson ;

- soit en taille courte (conduite en cordon de Rpya

Quel que soit le mode de taille, les vignes peugaettaillées avec 2 yeux francs supplémentaire
par pied sous réserve qu’'au stade phénologiquespwndant & 11 ou 12 feuilles, le nombre de
rameaux fructiferes de I'année par pied soit iatérbu égal a 11.

[°2)

Dénomination géographique complémentaire «Amboise»

Les opérations de taille débutent au plus tof'ledvembre et s'achévent au plus tard’lenhi de
chaque année.

11 yeux francs par pied ;

- soit en taille en « Y » (i grec) avec 2 bague
) Oétant au maximum 5 yeux francs et

vaximum de 12 yeux francs par pied ;

- soit en taille courte (conduite en gobelet) a

Pour tous les cépages a l'exception du cé
gamay N

un maximum de 12 yeux francs par pied.

- soit en taille courte (conduite en cordon
Royat) avec un maximum de 10 yeux francs
pied.

- soit en taille Guyot & un ou deux bras aveg un
seul long bois portant 7 yeux francs au maximum
et 2 coursons au maximum, et un maximum de

[tes
un

vec

des coursons portant 2 yeux francs maximum, et

de
par

- soit en taille en « Y » (i grec) avec 2 bague
portant au maximum 5 yeux francs et
maximum de 10 yeux francs par pied ;

- soit en taille courte (conduite en gobelet) a

[ftes
un

vec

Pour le cépage gamay N des coursons portant 2 yeux francs maximum, et

un maximum de 10 yeux francs par pied ;

- soit en taille courte (conduite en cordon
Royat) avec un maximum de 10 yeux francs
pied.

de
par

Dénominations géographiques complémentaires «Meslan«<Azay-le-Rideau»




Avec un maximum de 11 yeux francs par pied

- soit en taille Guyot simple, avec un maximum dge8ix francs sur le long bois, et au plus

coursons ;

- soit en taille & 2 demi-baguettes portant chacumemaximum de 5 yeux francs ;
- soit en taille courte (conduite en éventail),caua maximum de 2 yeux francs par courson ;
- soit en taille courte (conduite en cordon de Ropya

Dénomination géographique

complémentaire « Chermance

Pour le cépage sauvignon B et pour les vignes
agées de moins de 20 ans (jusqu’a [A'20
feuille)

Avec un maximum de 9 yeux francs par pied :
- soit en taille Guyot simple, avec un maximun
de 7 yeux francs sur le long bois et au plus 2
. coursons ;

" - soit en taille & 2 demi-baguettes portant chag
un maximum de 4 yeux francs ;
- soit en taille courte (conduite en éventail),@v
un maximum de 2 yeux francs par courson ;
- soit en taille courte (conduite en cordon de
Royat).

N

une

Pour le cépage sauvignon B et pour les vignes
agées de plus de 20 ans (a compter de‘l&f 21
feuille)

- soit en taille Guyot simple, avec un maximun
de 9 yeux francs sur le long bois et au plus 2
. coursons ;

" - soit en taille & 2 demi-baguettes portant chag
un maximum de 4 yeux francs ;
- soit en taille courte (conduite en éventail),@yV|
un maximum de 2 yeux francs par courson ;
- soit en taille courte (conduite en cordon de
Royat).

Pour les cépages noirs

Avec un maximum de 9 yeux francs par pied:
- soit en taille Guyot avec un seul long bois d
yeux francs au maximum et au plus 2 courson
- soit en taille a 2 demi-baguettes portant chaq
un maximum de 4 yeux francs ;

- soit en taille courte (conduite en éventail) a
un maximum de 2 yeux francs par coursons ;
- soit en taille courte (conduite en cordon de
Royat)

Dénomination géographique complémentaire « Qisly »

Vignes agées de moins de 20 ans (jusqu’a la
20" feuille)

Avec un maximum de 9 yeux francs par pied :
- soit en taille Guyot simple, avec un maximty
de 7 yeux francs sur le long bois et au plu
coursons ;

- soit en taille a 2 demi-baguettes portant chag
un maximum de 4 yeux francs ;

- soit en taille courte (conduite en éventail),&
un maximum de 2 yeux francs par courson ;

- soit en taille courte (conduite en cordon

Avec un maximum de 11 yeux francs par pied|:

une

1)

e 7
une

vec

m
S 2

une

de

Royat).




Vignes agées de plus de 20 ans (a compter d¢
21" feuille)

Avec un maximum de 11 yeux francs par pied|:

- soit en taille Guyot simple, avec un maximty
de 9 yeux francs sur le long bois et au plus d
coursons,

> a50it en taille & 2 demi-baguettes portant chag
un maximum de 4 yeux francs,
- soit en taille courte (conduite en éventail),@
un maximum de 2 yeux francs par courson,
- soit en taille courte (conduite en cordon de

um
eux

une

Royat).

c) - Régles de palissagd de hauteur de feuillage
Les vignes sont obligatoirement conduites en pdissgplan relevé.

DISPOSITIONS GENERALES

La hauteur de feuillage palissé est au minimume2gdl,6 fois I'écartement entre les rangs, la haut
de feuillage palissé étant mesurée entre la limfégieure du feuillage établie a 0,30 metre aunsoi

au dessus du sol et la limite supérieure de rogé
supérieur de palissage.

edmie a 0,20 metre au moins au dessus du fil

DISPOSITION PARTICULIERE POUR
COMPLEMENTA

LA DENOMINATION GEOGAPHIQUE
IRE «<AMBOISE»

Le fil inférieur de palissage est au maximum a Ov@&@re au dessus du sol.

d) - Charge maximale moyenne a la parcelle

La charge maximale moyenne est fixée, a la parcetle

APPELLATION D'ORIGINE CONTROLEE,
DENOMINATIONS GEOGRAPHIQUES
COMPLEMENTAIRES, INDICATION, TYPE
ET COULEUR DES VINS

CHARGE MAXIMALE MOYENNE A LA
PARCELLE
(kilogrammes par hectare)

AOC « Touraine »

Vins blancs 11000
Vins rouges, vins susceptibles de bénéficier de

e . 3 10500
I'indication « gamay » et vins rosés

Vins de base destinés a la production de vins 12000

mousseux blancs et rosés

Dénomination géographiq

ue complémentaire «Amboise»

Vins blancs, rouges et rosés

9000

Dénomination géographique

complémentaire «Azayitiedu»

Vins blancs et rosés

9000

Dénomination géographique

complémentaire «Chenomeea




Vins blancs 10000

Vins rouges 9000

Dénomination géographique complémentaire «Mesland»

Vins blancs 10500

Vins rouges et rosés 9000

Dénomination géographique complémentaire «Oisly»

Vins blancs 10000

e) - Seuil de manquants
Le pourcentage de pieds de vignes morts ou margjuasé 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 undtancultural global de la vigne, notamment soh éta
sanitaire et I'entretien du sol.

2°- Autres pratiques culturales

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

a) - Un couvert végétal des tournieres est obliga#n partir de 1 metre aprés les amarres de lout d
rang ;

b) — Le couvert végétal des fossés entourant lelis de vigne situées au sein de l'aire paricella
délimitée est maintenu ;

c) - Le bachage du sol des parcelles de vigne ®vidgaes destinées a la production de I'appellation
d’origine contrdlée est interdit.

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

Les vins rouges susceptibles de bénéficier de latiore «primeur» ou « nouveau » sont issus de
raisins récoltés manuellement.

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
GEOGRAPHIQUES

RICHESSE MINIMALE EN
SUCRE DES RAISINS

TITRE ALCOOMETRIQUE
VOLUMIQUE NATUREL

COMPLEMENTAIRES, (grammes par litre de modt) MINIMUM

INDICATION, COULEUR DES
VINS
AOC « Touraine »

Vins blancs et rosés 162 10%
Vins rouges, vins susceptibles|de
bénéficier de I'indication 171 10%
« gamay »
Vins de base destinés a la
production de vins mousseux 153 9,5%

blancs et rosés

Dénomination géographique complémentaire «Amboise»

Vins blancs 170 10,5%

Vins rosés 162 10%

Vins rouges 171 10%
Dénomination géographique complémentaire «Azayitkeu»

Vins blancs 162 10%

Vins rosés 153 9,5%
Dénomination géographique complémentaire «Chenomrcea

Vins blancs 179 11%

Vins rouges 189 11%

Dénomination géographique complémentaire «Mesland»

Vins blancs et roses 162 10%

Vins rouges 171 10%
Dénomination géographique complémentaire «Qisly»

Vins blancs 179 11 %

VIII. - Rendements - Entrée en production

1°- Rendement

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

APPELLATION D’'ORIGINE CONTROLEE,
DENOMINATIONS GEOGRAPHIQUES
COMPLEMENTAIRES, INDICATION, TYPE

RENDEMENT

(hectolitres par hectare)




ET COULEUR DES VINS

AOC « Touraine »

Vins blancs 65
Vins rouges, vins susceptibles de bénéficier de 60
I'indication « gamay » et vins rosés

Vins mousseux blancs et rosés 72

Dénomination géographiq

ue complémentaire «Amboise»

Vins blancs, rouges et rosés

55

Dénomination géographique

complémentaire «Azayitiedu»

Vins blancs et rosés

55

Dénomination géographique complémentaire «Chenomeea

Vins blancs 60

Vins rouges 55
Dénomination géographique complémentaire «Mesland»

Vins blancs 60

Vins rouges et rosés 55

Dénomination géograph

ique complémentaire «Qisly»

Vins blancs

60

2°- Rendement butoir

Le rendement butoir visé a 'article D.645-7 du

eaodral et de la péche maritime, est fixé a :

APPELLATION D’'ORIGINE CONTROLEE,
DENOMINATIONS GEOGRAPHIQUES
COMPLEMENTAIRES, INDICATION, TYPE
ET COULEUR DES VINS

RENDEMENT BUTOIR
(hectolitres par hectare)

AOC « Touraine »

Vins blancs 72
Vins rouges, vins susceptibles de bénéficier de 66
l'indication « gamay » et vins rosés

Vins mousseux blancs et rosés 78

Dénomination géographiq

ue complémentaire «KAmboise»

Vins blancs et rouges

63




Vins rosés 67

Dénomination géographique complémentaire «Azayitkeu»

Vins blancs et rosés 66

Dénomination géographique complémentaire « Chermance

Vins blancs 66

Vins rouges 60

Dénomination géographique complémentaire «Mesland»

Vins blancs 70

Vins rouges et rosés 67

Dénomination géographique complémentaire « Qisly »

Vins blancs 66

3°- Perte du bénéfice de I'appellation d’originentidlée

Les vins sont obtenus dans la limite des rendemasés dans le tableau ci-dessous. Ces rendements
correspondent a la production totale des parcedesndiquées. Tout dépassement de ces rendements
fait perdre a la totalité de la récolte le bénééled’appellation d’origine controlée.

APPELLATION D'ORIGINE CONTROLEE,
DENOMINATIONS GEOGRAPHIQUES
COMPLEMENTAIRES, INDICATION, TYPE
ET COULEUR DES VINS

PRODUCTION TOTALE DES PARCELLES
REVENDIQUEES
(hectolitres par hectare)

AOC « Touraine »

Vins blancs 85

Vins rouges, vins susceptibles de bénéficier de

I'indication « gamay » et vins rosés 80

Vins mousseux blancs et rosés 92

Dénomination géographique complémentaire «Amboise»

Vins blancs 85

Vins rouges et rosés 80

Dénomination géographique complémentaire «Azayitkeu»

Vins blancs 85

Vins rosés 80

Dénomination géographique complémentaire « Chermance

Vins blancs 72




Vins rouges 66

Dénomination géographique complémentaire «Mesland»

Vins blancs 85

Vins rouges et rosés 80

Dénomination géographique complémentaire « Qisly »

Vins blancs 72

4°- Entrée en production des jeunes vignes

Le benefice de I'appellation d’origine controléepet pas 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 3efuil

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

- des parcelles de vigne ayant fait I'objet d’'umgseffage, au plus tot |a®f année suivant celle au
cours de laquelle le surgreffage a été réalisétdeeadl juillet, et des que la parcelle ne comppttes
que des cépages admis pour I'appellation. Par déoog I'année suivant celle au cours de laquelle |
surgreffage a été réalisé avant le 31 juilletclgsages admis pour I'appellation peuvent ne reptése
que 80 % de I'encépagement de chaque parcelleuse .ca

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

Les vins sont vinifiés conformément aux usagesurckyaux et constants.

a) - Assemblage des cépages

APPELLATION D’'ORIGINE CONTROLEE,
DENOMINATIONS GEOGRAPHIQUES
COMPLEMENTAIRES, INDICATION,
COULEUR DES VINS

REGLES D'ASSEMBLAGE

AOC « Touraine »

Les vins sont issus majoritairement du cépage

Vins blancs principal.

Les vins proviennent de I'assemblage de raisins
Vins rouges ou de vins dans les mémes proportions que celles
prévues pour I'encépagement.

Vins susceptibles de bénéficier I'indication La proportion du cépage principal est supérieute
« gamay » ou égale a 85% de I'assemblage.

Vins rosés tranquilles et vins rosés susceptiblgs- Les vins ne peuvent étre issus d’un seul cépdge ;
de bénéficier de la mention «primeur» ou - La proportion d’'un cépage dans I'assemblageg est
« nouveau » inférieure ou égale a 70%.




Le cépage chenin B ou le cépage orbois B
représente au moins 60 % de la cuvée.

Par cuvée, on entend I'ensemble des volumes de
Vins blancs mousseux vins destinés directement & la mise en bouteille
pour la prise de mousse. La cuvée est constituge
d’'un vin de base ou d’'un assemblage de vins de
base.

Dénomination géographique complémentaire «Azayitkeu»

Les vins sont issus majoritairement du cépage

Vins rosés o
principal.

Dénomination géographique complémentaire «Mesland »

Les vins sont issus majoritairement du cépage

Vins rosés et blancs e
oses e principal

Les vins sont issus de I'assemblage des 3 cépages

Vins rouges . N Coor
et dans lequel le cépage principal est majoritaire.
Dénomination géographique complémentaire «Chenomrcea
- Les vins sont issus majoritairement des cépages
. rincipaux ;
Vins rouges P b

- La proportion d’'un cépage principal dans
I'assemblage est inférieure ou égale a 70%.

b) - Fermentation malo-lactique
La fermentation malolactique est achevée pourilesrouges. La teneur en acide malique est
inférieure ou égale a 0,3 gramme par litre.

C) - Normes analytigues

- Tout lot de vin non conditionné susceptible dedficier de la mention primeur ou « nouveau »,
présente une acidité volatile inférieure ou égal®,2 milliéquivalents par litre ;

- Tout lot de vin de base destiné a I'élaboraties dins mousseux présente une teneur en anhydride
sulfureux total inférieure ou €gadel40 milligrammes par litre;

- Tout lot de vin présente, apres conditionnenlestpormes analytiques suivantes :

APPELLATION D'ORIGINE
CONTROLEE,
DENOMINATIONS SUCRES ACIDITE TOTALE

GEOGRAPHIQUES FERMENTESCIBLES (grammes par litre d'acide
(glucose + fructose)

COMPLEMENTAIRES, . tartrique)
COULEUR ET TYPE DES (grammes par litre)
VINS
AOC « Touraine »
- Vins blancs ;
- Vins roses ; Inférieure ou égale a 4 Supérieure a 3,5

- Vins rosés susceptibles de
bénéficier de la mention




«primeur» ou « nouveau »

Vins blancs et rosés élaborés
sans enrichissement et
présentant un titre
alcoométrique volumique acqu
minimum de 12,5%

is

Inférieure ou égale a4 6

La teneur en acidité totale n'es
pas inférieure de plus de 1

gramme par litre a la teneur en
sucres fermentescibles (glucos
+ fructose).

t

- Vins rouges ;

- Vins susceptibles de bénéfici
de lindication « gamay »,

- vins rouges susceptibles de
bénéficier de la mention
«primeur» ou « nouveau »

Inférieure ou égale a 2

Dénomination géographique complémentaire «Amisoise

Vins blancs (vin sec)

Inférieure ou égale & 9

La teneur en acidité totale n'e
pas inférieure de plus de
grammes par litre a la teneur
sucres fermentescibles (gluca
+ fructose).

Vins blancs (vin demi-sec)

Supérieure a 9 et inférieure o
égale a 18

U

La teneur en acidité totale n'e
pas inférieure de plus de

grammes par litre a la teneur
sucres fermentescibles (gluca
+ fructose).

4

Vins rosés (vins sec)

Inférieure ou égale & 9

La teneur en acidité totale n'e
pas inférieure de plus de
grammes par litre a la teneur
sucres fermentescibles (gluca
+ fructose).

Vins rosés (vin demi-sec)

Supérieure a 9 et inférieure o
égale &4 18

U

La teneur en acidité totale n's

pas inférieure de plus de 10

grammes par litre a la teneur
sucres fermentescibles (gluca
+ fructose).

Vins rouges

Inférieure ou égale a 2

Dénomination géographique complémentaire «Azayitau»

Vins blancs (vin sec)

Inférieure ou égale & 9

La teneur en acidité totale n'es
pas inférieure de plus de 2
grammes par litre a la teneur €
sucres fermentescibles (glucos
+ fructose).

t

>
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Vins blancs (vin demi-sec)

Supérieure a 9 et inférieure ol
égale a 18

La teneur en acidité totale n'est

pas inférieure de plus de 10
grammes par litre a la teneur e
sucres fermentescibles (glucos
+ fructose).

Vins rosés Inférieure ou égale a 4 Supérieure a 3,5
Dénomination géographique complémentaire «Chenomeea
Vins blancs Inférieure ou égale a 4 Supérieurda 3,

Vins blancs élaborés sans
enrichissement et présentant U
titre alcoométrique volumique
acquis minimum de 13 %

Inférieure ou égale a4 6

La teneur en acidité totale n’est

pas inférieure de plus de 1
gramme par litre a la teneur en
sucres fermentescibles (glucos
+ fructose).

Vins rouges

Inférieure ou égale a 2

Dénomination géographique complémentaire «Mesland»

Vins blancs (vin sec)

Inférieure ou égale & 9

La teneur en acidité totale n’est

pas inférieure de plus de 2

grammes par litre a la teneur e
sucres fermentescibles (glucos
+ fructose).

Vins blancs (vin demi-sec)

Supérieure a 9 et inférieure ou
égale a 18

La teneur en acidité totale n'est

pas inférieure de plus de 10

grammes par litre a la teneur €
sucres fermentescibles (glucos
+ fructose).

Vins rosés (vins sec)

Inférieure ou égale a 9

La teneur en acidité totale n'e
pas inférieure de plus de
grammes par litre a la teneur
sucres fermentescibles (gluca
+ fructose).

Vins rosés (vin demi-sec)

Supérieure a 9 et inférieure o
égale a4 18

o

La teneur en acidité totale n'e
pas inférieure de plus de 1
grammes par litre a la teneur
sucres fermentescibles (gluca
+ fructose).

Vins rouges Inférieure ou égale a 2
Dénomination géographique complémentaire « Qisly »
Vins blancs Inférieure ou égale a 4 Supérieurda 3,

>
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La teneur en acidité totale n'est
pas inférieure de plus de 1

Inférieure ou égale a 6 gramme par litre & la teneur en
sucres fermentescibles (glucose
+ fructose).

Vins blancs élaborés sans
enrichissement et présentant un
titre alcoométrique volumique
acquis minimum de 13 %

d) - Pratigues cenologiques et traitements physiques

- Pour 'élaboration des vins rosés, l'utilisatida charbons a usage cenologique, seuls ou en mélange
dans des préparations, est interdit ;

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

- Les vins blancs et rosés susceptibles de béegefides dénominations géographiques
complémentaires « Amboise » et «Mesland» et présenine teneur en sucres fermentescibles
(glucose + fructose) supérieure a 18 grammes fparsthnt élaborés sans enrichissement ;

- Les vins blancs susceptibles de bénéficier dfmmination géographique complémentaire «Azay-
le-Rideau» et présentant une teneur en sucres riganibles (glucose + fructose) supérieure a 18
grammes par litre sont élaborés sans enrichissement

- Pour les vins susceptibles de bénéficier des mérations géographiques complémentaires
« Chenonceaux » et « Qisly », 'utilisation de ne@rgx de bois est interdite.

- Les vins ne dépassent pas, aprés enrichissel@dite alcoomeétrique volumique total suivant :

APPELLATION D'ORIGINE CONTROLEE,

DENOMINATIONS GEOGRAPHIQUES TITRE ALCOOMETRIQUE VOLUMIQUE
COMPLEMENTAIRES, COULEUR ET TYPE TOTAL
DE VINS

AOC « Touraine »

Vins blancs, rouges et rosés 12,5 %

Vins mousseux blancs et rosés (en cas

0
d’enrichissement du mo(Qt) 13 %

Dénomination géographique complémentaire «Amboise»

Vins blancs, rouges et rosés 12,5 %

Dénomination géographique complémentaire «Azayitau»

Vins blancs 12,5 %

Vins rosés 12%

Dénomination géographique complémentaire «Chenomeea

Vins blancs et rouges 12,5 %

Dénomination géographique complémentaire «Mesland»

Vins blancs, rouges et rosés 12,5 %

Dénomination géographique complémentaire «Qisly»

Vins blancs 12,5 %




e) - Capacité de cuverie.

- Tout opérateur justifie d'une capacité de cuvedsgevinification équivalente au volume vinifié au
cours de la récolte précédente, a surface égale ;

- Pour [l'élaboration de vins susceptibles de béméfide la dénomination géographique
complémentaire «Amboise», tout opérateur justifismmdrolume de cuverie de vinification équivalent
au moins a 1,4 fois le produit de la surface enlpetion par le rendement visé Audu point VIII.

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

0) - Maitrise des températures de fermentation.

Pour I'élaboration des vins blancs et rosés, |é abainification est doté d'un dispositif suffidade
maitrise des températures pour les contenants riication dont le volume est supérieur a 50
hectolitres.

2°- Dispositions par type de produit

a) - Les vins rouges susceptibles de bénéficida aeention «primeur» ou « nouveau » sont vinifiés
par macération carbonique.

b) - Les vins mousseux sont exclusivement élabmaéseconde fermentation en bouteilles.
Le dégorgement est réalisé a l'issue d'une pédedmois au moins a compter de la date de tirage.

c) - Les vins blancs et rouges susceptibles de fioéaré de la dénomination géographique
complémentaire «<Amboise» font I'objet d’'un élevagemoins jusqu’au 31décembre de I'année de la
récolte.

d) - Les vins rosés susceptibles de bénéficieradeldnomination géographique complémentaire
«Azay-le-Rideau» sont élaborés obligatoirement lpaiechnique de pressurage direct précédant la
fermentation.

e)- Les vins blancs susceptibles de bénéficietaddénomination géographique complémentaire
«Azay-le-Rideau» font I'objet d’'un élevage au mgimsgu’au 31décembre de I'année de la récolte.

f) - Les vins blancs susceptibles de bénéficierladelénomination géographique complémentaire
«Chenonceaux» font I'objet d'un élevage au moirsgjjau 30 avril de I'année qui suit celle de la
récolte.

g) - Les vins rouges susceptibles de bénéficietaddénomination géographique complémentaire
«Chenonceaux» font I'objet d’'un élevage au moirsgjjiau 31 aolt de I'année qui suit celle de la
récolte.

h) - Les vins susceptibles de bénéficier de la dénation géographique complémentaire «Qisly» font
I'objet d’'un élevage au moins jusqu’au 30 avrilld@née qui suit celle de la récolte.

3°- Dispositions relatives au conditionnement

a) - Pour tout lot conditionné, l'opérateur tiemtigposition de I'organisme de contrdle 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 ou apres le condément, ou lors du dégorgement pour les vins
MOousSeux.

Les bulletins d'analyse sont conservés pendantpénede de 6 mois a compter de la date du
conditionnement ou du dégorgement.



b) - les vins mousseux sont élaborés et commesémlians les bouteilles a l'intérieur desquellé®a
réalisée la prise de mousse, a I'exception deswéndus dans des bouteilles d’'un volume inférieur o

égal a 37,5 centilitres ou supérieur a 150 cenatd

4°- Dispositions relatives au stockage

it

L’opérateur justifie d’'un lieu adapté pour le stagk 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 cansbeur
Les vins sont mis en marché a destination du comsdgur aux dates suivantes :

APPELLATION D’'ORIGINE CONTROLEE,
DENOMINATIONS GEOGRAPHIQUES
COMPLEMENTAIRES, TYPE ET COULEUR
DES VINS

DATE

AOC « Touraine »

Vins tranquilles

Selon les dispositions de l'article D. 645-17 du
code rural et de la péche maritime.

Vins mousseux blancs et rosés

A lissue d'une période d'élevage de 9 moig
moins a compter de la date de tirage

Dénomination géographiq

ue complémentaire «Amboise»

Vins rosés

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 15

au

Vins blancs et rouges

janvier de I'année qui suit celle de la récolte.

Dénomination géographique

complémentaire «Azayitiedu»

Vins rosés

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 15

Vins blancs

janvier de I'année qui suit celle de la récolte.

Dénomination géographique

complémentaire « Chermance

Vins blancs

A lissue de la période d'élevage, a partir du
mai de I'année qui suit celle de la récolte.

Vins rouges

A lissue de la période d'élevage, a partir du

septembre de I'année qui suit celle de la récolt

1]

Dénomination géographique complémentaire «Mesland»

Vins blancs rouges et rosés

Selon les dispositions de l'article D. 645-17 du

code rural et de la péche maritime.

Dénomination géographi

que complémentaire « Qisly »

Vins blancs

A lissue de la période d'élevage, a partir du 1

mai 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

@ga partir des dates suivantes :



APPELLATION D’'ORIGINE CONTROLEE,
DENOMINATIONS GEOGRAPHIQUES
COMPLEMENTAIRES, MENTION, TYPE ET
COULEUR DES VINS

DATE

AOC « Touraine »

Vins bénéficiant de la mention «primeur» ou
« nouveau »

A partir du 38™ jour précédant le“3° jeudi du
mois de novembre de I'année de récolte.

Vins tranquilles

Au plus tot le ¥ décembre de I'année de la
récolte.

Vins mousseux blancs et rosés

compter de la date de tirage.

Dénomination géographiq

ue complémentaire «Amboise»

Vins rosés

Au plus tot le ¥ décembre de I'année de la
récolte

Vins blancs et rouges

Au plus tot le T janvier de I'année qui suit cel
de la récolte.

Dénomination géographique

complémentaire «Azayitiedu»

Vins rosés

Au plus tot le ¥ décembre de I'année de la
récolte.

Vins blancs

Au plus tét le T'janvier de I'année qui suit celle
de la récolte.

Dénomination géographique

complémentaire « Chermance

Vins blancs

Au plus t6t le I avril de 'année qui suit celle d
la récolte.

Vins rouges

Au plus tot le I aoGt de I'année qui suit celle ¢
la récolte.

Dénomination géographique complémentaire «Mesland»

Vins blancs, rouges et rosés

Au plus tét le T décembre de I'année de la
récolte

Dénomination géographi

gue complémentaire « Qisly »

Vins blancs

Au plus tot le T avril de 'année qui suit celle de
la récolte.

X. —Lien avec la

1°- Informations sur la zone géographique

zone géographique

a) - Description des facteurs naturels contribaariien

A lissue d'une période minimale de 9 mois

gy

D

e

La zone géographique se présente comme un platedemmant ondulé, au sud-ouest du Bassin
Parisien, et correspond a une zone de confluencke garritoire de laquelle, le Cher, I'indre et la
Vienne, viennent rejoindre la Loire. Le vignoblmplanté sur une centaine de kilométres, s'organise
le long des vallées, a I'exception de la Sologtieale, a I'est, dont le vignoble repose, en situat

de plateau, entre le Cher et la Loire.

Les zones géographiques des dénominations géoguegshicomplémentaires « Amboise » et
« Mesland » s’étendent au cceur des vallées quiesiégt, d’'ouest en est, le long du Val de Loire,
tandis que la zone géographique de la dénominai@rgraphique complémentaire « Azay-le-

Rideau » borde la vallée de I'Indre.



La vallée du Cher abrite en son aval la dénominaj&ographique complémentaire « Chenonceaux »
tandis que celle de « Oisly » occupe le plateaentai situé entre la Loire et le Cher.

L’altitude générale dépasse rarement 100 metrek26umétres, sur le territoire des 143 communes
qui composent la zone géographique.

Les vins sont issus de parcelles ayant fait I'objebe délimitation rigoureuse et précise, inspulés
noyaux historiques de production. On distingue pages parcelles :

- les parcelles présentant des sols dérivés diiléaa silex, auxquels sont mélés des sables misgen
sols dénommés localemenbeurnais perrucheux,

- les parcelles présentant des sols développédesuargiles a silex ouperruches», ou des sols
argilo-calcaires, pierreux, dérivés des calcaitgsjommeés localementaubuis>; ce sont des sols
chauds et perméables, qui reposent sur les prenpéerdes ou gdtes» des vallées ;

- les parcelles présentant des sols des vallépssant sur des terrasses d'alluvions anciennes,
dénommeés localemengraviers».

La zone géographique bénéficie d’'un climat océami@vec une atténuation nette de son influence
dés que I'on avance vers la partie orientale deie géographique a hauteur du méridien de Tours.
Les températures et les précipitations témoigneantcette atténuation, avec des précipitations
d’environ 550 millimétres, a I'ouest, qui vont jusg 650 millimetres, a l'est, et une plus grande
amplitude thermique, a I'est, signe d’une influencéanique dégradée plus marquée.

b) - Description des facteurs humains contribuarliem

Les restes d’'un vieux pressoir découvert a Chpilis d'Azay-le-Rideau témoignent de la culture de
la vigne en « Touraine » des IéMisiecle. Sous l'influence de I'Eglise, entre lelVfiet le XIF™
siecle, la viticulture connait un véritable essor.

La présence de la Cour royale dans la vallée deil® au XVF™ siécle (chateaux de Chambord
Chenonceau, etc...) contribue a un développemenidéable de la production de vins de qualité,
ainsi qu'a la renommée de certainsrus». La production se développe aprées la promulgatie
I'Edit des vingt lieues qui interdit la productieiticole autour de la capitale, et les cépaggamay»

en provenance de la région lyonnaise font leur rdjga

Voies naturelles de circulation, la Loire et le €bat spontanément incité a commercer, développer
et exporter les productions de la zone géographique

Le commerce des meilleurs vins se fait principal@na@ec la Hollande et I'Angleterre, via la baeiér
douaniere d’Ingrandes-sur-Loire, prés de Nantes.\@es de qualité sont alors baptiségns de la
mer >, pour leur aptitude au transport.

Au XVIII *™siécle, un vignoble se développe dans la basséevail Cher autour des villes de Bléré,
Thésée, Montrichard et Chenonceaux.

Une description de I'encépagement du secteur @géé a I'occasion de I'enquéte agricole de 11&n X
(1804). Dans son kableau du plan de vigne le plus propagé sur ldescdu Cher le «cbt» est
présenté comme le principal cépagespece de plan le plus propagé sur la céte du dbenant au
midi, produisant la premiére qualité du win

En 1845, le Comte ODART mentionne également dams<sdmpélographie> le cépage cot N
comme «cépage le plus cultivé sur les bords du Cher dtatu.

Jules GUYOT, en 1860, toujours trés précis danslessriptions, écrit : ke breton (cabernet franc
N) a son centre principal a Bourgueil, entre ChireirSaumur, ou il donne d'excellents vins ; mais il
disparait en remontant vers I'est de la régionJexmicots, les chardenets, les pinots noirs, lesdisu
et le meunier(...) dominent dans le Loir-et-Ches....



Aprés la crise phylloxérique, le vignoble de « Tane » est reconstitué avec un encépagement issu
notamment de nouveaux cépages greffés comme lageggamay N et sauvignon B.

La zone géographique se construit alors peu a @euntégrant des secteurs viticoles a bonne
potentialité qualitative et, peu avant le débutalseconde guerre mondiale, en 1939, I'appellation
d'origine contrélée « Coteaux de Touraine » esimege.

En 1953, le nom de « Touraine » est définitivenaaipté avec la possibilité de compléter ce nom
par la dénomination géographique complémentaireayAe-Rideau » pour un petit secteur de la
vallée de l'Indre.

En 1955, les dénominations géographiques compléinest « Amboise » et « Mesland » sont
reconnues. Elles consacrent deux secteurs doggbaigement est resté traditionnel, notamment avec
le cépage chenin B.

Le vignoble couvre alors une superficie de 800Qdres et les producteurs, regroupés au sein de cing
caves coopératives, développent la production ihssissus des cépages sauvignon B et gamay N qui
acquierent une solide notoriété aupres de la nedtan sous les dénominations communes de
« sauvignon de Touraine et «gamay de Touraine.

Conscients du potentiel de leur territoire et dedecépages, des 1985, les producteurs de la vhllée
Cher implantent les cépages cot N et sauvignonrBesyparcelles de premieres&es» tandis que
ceux de la Sologne viticole réservent le cépageigaon B aux parcelles présentant des sols sableux.
Ce travail de recherche d'authenticité se con@épsr la reconnaissance des dénominations
géographiques complémentaires « Chenonceaux »gmuins blancs et rouges des coteaux du Cher,
et « Qisly », pour les vins blancs de la Sologtieale.

Le vignoble couvre, en 2009, une superficie de 4%8€ares cultivés par environ 800 producteurs.
260000 hectolitres environ sont produits dont plee$0% de vins blancs.

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

Vins tranquilles
Les vins bénéficiant de I'appellation d'origine td@bée « Touraine » sont des vins présentant de la
rondeur en bouche et des finales fraiches et ljaitikirées.

Les vins blancs, a la robe souvent or pale, dédinee palette aromatique pouvant aller de notes
fruitées rappelant les agrumes ou les fruits exesgaux notes florales, rappelant les fleurs blesic
lIs conservent en fin de bouche une sensationadleheur.

Les vins rosés s'ouvrent sur des arébmes délicatpayvent rappeler le cassis, les fruits exoticues
les agrumes.

Ces vins rosés peuvent bénéficier de la mentiorimepr » ou « nouveau », et ils sont alors vinifiés
pour étre consommes rapidement dans les mois ssileum élaboration.

Les vins rouges produits avec le cépage gamaymé (vénéficiant de I'indication « gamay » ou vins

bénéficiant de la mention « primeur » ou « nouvgaarborent fréquemment une robe cerise et
dévoilent généralement des arémes chaleureux ds freits rouges sur des tanins soyeux. Ce sont
des vins équilibrés, alliant Iégéreté et finesse.

Ceux issus d'assemblages ou du seul cépage catvantel, & I'ouest du méridien de Tours, sont des
vins élégants et puissants, avec une bonne steutdnnique, et dont I'expression aromatique allie
fruits rouges et fruits noirs, sur des couleurardldu rubis sombre au grenat profond.

Vins mousseux
Les vins mousseux blancs et rosés sont forgéssustaucture a dominante acide qui apporte aux vins
toute sa fraicheur et sa finesse. Cette acidit@aestmpagnée de notes fruitées et une nuance éeoch
peut s’affirmer avec le temps.



3°- Interactions causales

Vins tranquilles
Le réseau hydrographigue important que constitlzehbire, la Vienne, le Cher et I'lndre, a modelé,
au fil du temps, un plateau ondulé de roches tesndineTertiaire et du Secondaire. Sous l'influenee d
I'Eglise, au Moyen-Age, les hommes ont implant&imoble le long des coteaux ainsi ciselés et sur
les rebords de plateau.

Cette proximité des cours d’eau constitue déjea Reénaissance, un atout important qui favorise
I'exportation des vins de « Touraine ». Ainsi, Exmpanence de la barriére douaniére d'Ingrandes-sur-
Loire d’ou les vins sont exportés vers la Hollaetléapplication de I'Edit des vingt lieues, en 157
faconnent le vignoble ligérien et favorisent unedurction de qualité.

Sous linfluence du climat, un encépagement regosanles cépages chenin B et cabernet franc N
est développé dans la partie occidentale de la géagraphique tandis que les cépages sauvignon B,
cot N et gamay N sont privilégiés dans la partierdale de la zone géographique. Le méridien de
Tours marque cette limite climatique naturelle. tépages se sont naturellement imposés dans cette
diversité de situations viticoles offertes aux prcteurs.

Traduisant les usages, I'aire parcellaire délimjiéer la récolte des raisins ne retient que lesglias
présentant des sols drainants développés prinoigalesur turonien et sénonien. L'argile a silex,
riche en pierres siliceuses couvre majoritairement sols des vallées intermédiaires. Ces silex,
nombreux en surface, jouent alors un réle importard de la maturité en augmentant les taux
d'échanges de chaleur du sol.

Ces conditions participent grandement a la qudétvins blancs et des vins rouges.

Le cépage sauvignon B se plait notamment sur leseles présentant des sols dpe«ruches» et

« d'aubuis». Il trouve dans ces situations les bases esflesta une maturité constante, au fil des ans.
Les vins qui en sont issus, expriment, sur ces sblsous ce climat, des caracteres frais et atgin

lIs représentent les 2/3 de la production de I'ippen d’origine contrblée, en 2009.

Le cépage gamay N, cépage noir de la reconstruptigtioxérique, repose principalement sur les
parcelles présentant des sols d’'« argiles a siketdes vins qui en sont issus sont fruités etedetes
vins rouges a I'est du méridien de Tours ont leagépcot N comme colonne vertébrale, tandis que le
cabernet franc N s'impose a I'ouest de celui-siapportent une belle structure tannique.

Au sein de la zone géographique de I'appellatiarigine contrélée « Touraine» et exprimant la
diversité des milieux naturels, 5 dénominationsggéphiques complémentaires sont reconnues avec
des régles de production plus restrictives.

«Amboise»

Le plateau de craie tendre présente un relief apsequé avec une altitude comprise entre 80 métres
et 100 metres. La diversité des situations géodpgapes a offert aux producteurs la possibilité de
trouver pour chacun des cépages qui se sont impdesés conditions d’expression optimale. Les vins
rosés sont fruités et frais, les vins rouges, dgspasent d'une bonne structure tannique, ont une
expression aromatique assez intense, évoquanipgaiement des notes de fruits rouges et les vins
blancs sont généralement secs, mais peuvent pgfégenter des sucres fermentescibles et étre
qualifiés de « demi-sec », « moelleux » ou « doux »

«Azay-le-Rideaux»
Le vignoble, grace a son positionnement entre &kees de la Loire et de I'Indre, bénéficie d’'un
climat tempéré. Les cépages grolleau N et chentolBnisent les collines et replats sablo-graveleux
au profit de la production de vins blancs éléganfsais, et de vins rosés fruités. Selon les esags
vins rosés sont élaborés obligatoirement par ldnigoe de pressurage direct précédant la
fermentation afin d’obtenir ce fruité. Les vins da qui peuvent parfois présenter des sucres
fermentescibles sont élégants et minéraux.



«Chenonceaux»
La zone géographique s'étire sur les coteaux des dees du Cher. Les cépages sont implantés sur
des parcelles présentant des sols marqués pardanme importante de silex.
Le vin blanc possede une expression aromatiquergiéngent intense, révélant des arbmes floraux
(aubépine, accacia...) et des notes plus fruitéesarfas, fruits secs,...). L'élevage, au moins jusqu’au
30 avril de 'année qui suit celle de la récoltermpet d’apporter rondeur et finesse.
Les vins rouges présentent une belle structurégaenLeur expression aromatique est assez intense,
évoquant principalement des notes de fruits rouge<levage, au moins jusqu’au 31 aodt de lI'année
qui suit celle de la récolte, permet d'obtenir un aux arébmes complexes et des tanins ronds et
SOYyeux.

«Mesland»

La zone géographique, située au nord-est de lagé®ographique de I'appellation d’origine contrblée

« Touraine », correspond a un rebord de plateaardagt la Loire. Ici les sols sont unis par la
présence de silex et de sables du Miocene. L'ang@ithermique élevée et la situation géographique
mets en valeur des cépages précoces. Les vinssretigesés, principalement issus du cépage gamay
N, expriment des arbmes concentrés de petits froiiges. Les vins blancs qui peuvent parfois
présenter des sucres fermentescibles, possedergxpnession aromatique complexe révélant des
ardbmes floraux (aubépine, tilleul, verveine...) et detes plus fruitées (agrumes, poire,...). La
dégustation se termine souvent par une sensatifraidbeur.

«Qisly».
Au cceur de la Sologne viticole, ce vignoble prodigs vins blancs secs a partir du seul cépage
sauvignon B qui exprime toutes ses potentialitédesisols de sables et graviers continentauxset le
formations dites « de Sologne » composées de sabitgdes et faluns. Le climat de la zone
géographique met en évidence une saison sub-sepgheslaccentuée de la région Touraine. Ce milieu
naturel offre des vins a la fraicheur marquée paratdémes fins et délicats rappelant les agrumes et
les fleurs blanches. Un élevage, au moins jusgBavril de 'année qui suit celle de la récoltyrl
permet de se complexifier.

La « Touraine », héritiére des vignobles et val@wantés par les Rois, est encore I'un des fleurons
des vignobles septentrionaux et ses paysagesalslttivants, préservés par I'exploitation séculaire
de la vigne ont favorisé l'inscription de la Vallde Loire au Patrimoine historique de TUNESCO.

Vins mousseux
La production des vins mousseux s'inscrit dansol&exte décrit ci-dessus. Constatant que des vins
mis en bouteilles dans les caves avaient parfoidatece a fermenter a nouveau, les producteurs
tourangeaux ont souhaité maitriser ce phenomerenuteLisseux naturels » et en tirer parti. Sont ainsi
nés les vins offerts au consommateur comme «gétsib>, a partir du XIX™ siécle. La présence de
caves creusées dans le tuffeau a alors constittgcteur favorable au développement de I'élabomnatio
de ces vins qui nécessite de vastes espaces tendeeséockage et de manipulation
Forts de I'expérience acquise depuis plus d’'unleides élaborateurs de vins mousseux possédent
maintenant un savoir-faire parfaitement maitrisasdi& composition de leurs cuvées. L’originalité
territoriale des vins blancs est traduite par igdtion de la présence de 60% de cépage chenin B ou
d’orbois B. L'élevage long « sur lattes » contritueévelopper les arébmes briochés et la complexité
des vins.

XI. - Mesures transitoires
1°- Aire parcellaire délimitée
A titre transitoire, les parcelles plantées en gigrclues de l'aire parcellaire délimitée de I'ippen

d'origine contr6lée, identifiées par leurs réféemncadastrales, leur surface et leur encépagernent e
sous réserve qu'elles répondent aux conditiongsiyar le présent cahier des charges, bénéficient,



pour leur récolte, du droit a I'appellation d'onigicontrélée jusqu'a leur arrachage et au plus tard
jusqu'a la récolte :

- 2020 incluse, pour les communes dont la déliioitaa été approuvée par le comité national

compétent lors de sa séance du 30 mai 1991;

- 2021 incluse, pour les communes dont la déliioitaa été approuvée par le comité national

compétent lors de ses séances des 12 et 13 fég988ret 9 et 10 septembre 1992;

- 2025 incluse, pour les communes dont la délilitata été approuvée par le comité national

compétent lors de ses séances des 7 et 8 noveffBell21 et 22 mai 1996 ;

- 2026 incluse pour les communes dont la délinditath été approuvée par le comité national

compétent lors de ses séances des 9 et 10 nov@@lde 27 et 28 février 2001 et 5 et 6 septembre
2001;

- 2028 incluse pour les communes dont la délinditath été approuvée par le comité national

compétent lors de ses séances des 26 et 27 f2008ret des 6 et 7 novembre 2003;

- 2031 incluse pour les communes dont la délinditeta été approuvée par le comité national

compétent lors de sa séance du 8 et 9 mars 2006;

- 2033 incluse pour les communes dont la délinditath été approuvée par le comité national

compétent lors de sa séance du 29 mai 2008 ;

- 2035 incluse pour les communes dont la délinditeta été approuvée par le comité national

compétent lors de sa séance du 9 juin 2010.

2°- Modes de conduite

a) - Les parcelles de vigne en place a la date2dwillet 1994 et ne respectant pas les dispostion

relatives a la densité de plantation fixées papriesent cahier des charges, bénéficient, pour leur
récolte, du droit a I'appellation d'origine coné@l« Touraine » jusqu'a leur arrachage, sous &serv
que la hauteur de feuillage permette de disposet,4i@ métre carré de surface externe de couvert
végétal pour la production d’un kilogramme de raisi

La charge maximale moyenne a la parcelle est fix@@00 kilogrammes par hectare.

Le volume pouvant étre revendiqué en appellati@migihe contrdlée est calculé sur la base du
rendement autorisé pour l'appellation d'originetiédée affecté du coefficient de 0,85.

b) - Les parcelles de vigne en place a la date®tjardvier 2010 ne respectant pas les dispositions
relatives a la densité de plantation pour la dénation géographique complémentaire
« Chenonceaux » bénéficient, pour leur récolte, diait & cette dénomination géographique
complémentaire jusqu’a leur arrachage.

Pour ces parcelles :

- La densité minimale a la plantation est de 45@da I'hectare, avec un écartement entre lesrang
de 2,10 metres maximum ;

- La hauteur de feuillage palissé doit étre au mimh égale a 0,5 fois I'écartement entre les rangs ;

- La charge maximale moyenne a la parcelle es¢ #8000 kilogrammes par hectare ;

- Le volume pouvant bénéficier du droit a la dénmation géographique complémentaire est établi sur
la base du rendement autorisé pour la dénominagj@wgraphique complémentaire, affecté du
coefficient de 0,90.

c) - Les parcelles de vigne en place a la date®djarivier 2010 ne respectant pas les dispositions
relatives a la densité de plantation pour la dénatibn géographique complémentaire « Qisly »
bénéficient, pour leur récolte, du droit a cetteatgination géographique complémentaire jusqu’a leur
arrachage.

Pour ces parcelles :

- La densité minimale a la plantation est de 45@da I'hectare, avec un écartement entre lesrang
de 2,10 metres maximum ;

- La hauteur de feuillage palissé doit étre au mimh égale a 0,5 fois I'écartement entre les rangs ;

- La charge maximale moyenne a la parcelle es¢ #8000 kilogrammes par hectare ;



- Le volume pouvant bénéficier du droit a la dénmatipn géographique complémentaire est établi sur
la base du rendement autorisé pour la dénominaji@rgraphique complémentaire, affecté du
coefficient de 0,90.

d) - Les parcelles de vigne en place a la date®djarivier 2010 et ne respectant pas la disposition
relative a I'écartement entre les pieds sur un mémng fixée pour la dénomination géographique
complémentaire « Chenonceaux » bénéficient, pour técolte, du droit a cette dénomination
géographique complémentaire, sous réserve queatbéant entre les pieds sur un méme rang ne soit
pas inférieur a 0,90 metre.

e) - Les parcelles de vigne en place a la date®djartvier 2010 et ne respectant pas la disposition
relative a I'écartement entre les pieds sur un mémng fixée pour la dénomination géographique

complémentaire « Qisly » bénéficient, pour leurt&; du droit a cette dénomination géographique

complémentaire, sous réserve que I'écartement Estigieds sur un méme rang ne soit pas inférieur a
0,90 metre.

3°- Encépagement, régles de proportion a I'explmita régles d'assemblage

APPELLATION D'ORIGINE CONTROLEE, ENCEPAGEMENT, REGLES DE
COULEUR DES VINS ET TYPES DE PROPORTION A L’EXPLOITATION,
PRODUITS REGLES D’ASSEMBLAGE

AOC « Touraine »

a) - Jusqu’a la récolte 202021 incluse, les ving
peuvent étre issus des cépages suivants :
- cépages principaux : chenin B, orbois B,
sauvignon B ;

- cépages accessoires : chardonnay B et

sauvignon gris G.

La proportion de chacun des cépages accesspires
est inférieure ou égale a 20 % de
I'encépagement.

Vins blancs tranquilles

b) - Les vins ne peuvent pas étre issus des seuls
cépages accessoires.

Vins rosés tranquilles et vins rosés susceptibl
de bénéficier de la mention «primeur» ou
« nouveau »

e . . . .
jusqu a la récolte 2021 incluse, les vins peuvent
étre issus du seul cépage pineau d’Aunis N.

Mesure transitoire générale

Jusqu’a la récolte 2016 incluse, la proportion gdes
cépages cabernet-sauvignon N, gamay N, pinot
noir N, ensemble ou séparément, peut étre

_ L . 5 0 SOV
Vins rouges supérieure a 20 % de I'encépagement.

Mesures transitoires particulieres :

pour les exploitations dont toutes les vignes
sont situées a I'est du méridien de Tours

a) - Jusqu’a la récolte 2016 incluse, la proportion
du cépage cabernet franc peut étre supérieyre a
70% de I'encépagement ;




b) - Pour les récoltes 2017 a 2020 incluse, la
proportion du cépage cot N est supérieure ou
égale a 15 % de I'encépagement ;

c) - Pour les récoltes 2021 a 2029 incluse, la
proportion du cépage cot N est supérieure ou
égale a 25 % de I'encépagement.

Seules les mesures transitoires particuliéres
s'appliquent pour les régles d'assemblage.

4°- Normes analytiques

a) - Jusqu'a la récolte 2021 incluse, les vins ddatranquilles susceptibles de bénéficier de
I'appellation d’origine contrblée « Touraine » g$us des cépages chenin B et orbois B présentent un
teneur en sucres fermentescibles (glucose + frelciogerieure ou égalé 8 grammes par litre. La
teneur en acidité totale de ces vins, expriméeamiges d'acide tartrique par litre, n'est pas iefée

de plus de 2 grammes par litre a la teneur en sdiermentescibles (glucose + fructose).

b) - Les vins issus de ces mémes cépages et aasante teneur en sucres fermentescibles (glucose +
fructose) supérieure a 8 grammes par litre sobbéés sans enrichissement.

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

Les vins pour lesquels, aux termes du présent rcalde charges, est revendiquée l'appellation
d'origine contrdlée « Touraine » et qui sont pré&&sesous ladite appellation ne peuvent étre déclaré
apres la récolte, offerts au public, expédiés, enivente ou vendus sans que, dans la déclaration de
récolte, dans les annonces, sur les prospectgagéts, factures, récipients quelconques, I'agtpetl
d'origine contrblée susvisée soit inscrite.

2°- Dispositions particulieres

a) - Les mentions facultatives dont I'utilisati@m vertu des dispositions communautaires, peut étre
réglementée par les Etats membres, sont inscsiteses étiquettes, en caracteres dont les dimessio
aussi bien en hauteur gqu’en largeur, ne sont ppérisures au double de celles des caracteres
composant le nom de I'appellation d’origine corggl

b) - Les dimensions des caracteres de la dénommagtographique «Val de Loire» ne sont pas
supérieures, aussi bien en hauteur qu'en largexrdeux tiers de celles des caractéres composant le
nom de l'appellation d'origine contrélée.

C) - Les dénominations géographiques complémestaienboise», «Azay-le-Rideau» ou «Mesland»
sont inscrites obligatoirement apres le nom deé#ation d'origine contrdlée en caractéres dosit le
dimensions, aussi bien en hauteur qu’'en largeursam pas supérieures a celles des caracteres
composant le nom de I'appellation d'origine cordedl

d) - Les dénominations géographiques complémestaithenonceaux» ou «Qisly» sont inscrites
obligatoirement sous le nom de l'appellation dioggcontrdlée en caracteres dont les dimensions,
aussi bien en hauteur qu’en largeur, ne sont paérigures a celles des caractéres composant le nom
de l'appellation d’origine controlée.



e) - Les vins blancs bénéficiant des dénominatigésgraphiques complémentaires «Amboise»,
«Mesland» ou «Azay-le-Rideau» sont obligatoirememitsentés sur I'étiquetage avec la mention
«demi-sec» conformément aux normes analytiquegdipdur cette mention dans le présent cahier
des charges, et avec la mention «moelleux» ou x docorrespondant a la teneur en sucres
fermentescibles (glucose et fructose) présente danwin, telle qu'elle est définie par la
réglementation communautaire.

f) - Les vins rosés bénéficiant des dénominatiodsggaphiques complémentaires «Amboise» ou
«Mesland» sont obligatoirement présentés sur Uétiage avec la mention «demi-sec» conformément
aux normes analytiques fixées pour cette mentiars da présent cahier des charges, et avec la
mention «moelleux» ou « doux » correspondant aeteeur en sucres fermentescibles (glucose et
fructose) présente dans le vin, telle qu’elle é$inik par la réglementation communautaire.

g) - Les vins susceptibles de bénéficier de la mentprimeur» ou « nouveau » sont obligatoirement
présentés avec l'indication du millésime.

h) — L'étiquetage des vins bénéficiant de I'appieltad’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

i) - L'indication «gamay» est inscrite immédiaternem dessous du nom de I'appellation d'origine
controlée avec des caracteres dont les dimensmrissspérieures ou égales, aussi bien en hauteur
gu’en largeur, aux deux tiers de celles des caesxtdu nom de I'appellation d’origine contréléeaet
plus égales a celles-ci

CHAPITRE Il
I. — Obligations déclaratives

1. Déclaration préalable d'affectation parcellaire

Chaque opérateur déclare avantTdévrier de I'année de la récolte, auprés de I'nigime de défense
et de gestion, la liste des parcelles affectées grdduction de l'appellation d'origine controléa,
précisant si les parcelles sont affectées a la ustah d'une dénomination géographique
complémentaire.

La déclaration est renouvelable par tacite recammycsauf modifications signalées par I'opérateur
avant le I février qui précéde chaque récolte. Cette déitargrécise notamment :

- I'identité de I'opérateur ;

- le numéro EVV ou SIRET ;

- 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 les rangs.

2. Déclaration de renonciation a produire

Tout opérateur déclare auprés de I'organisme dmséfet de gestion, au plus tard 72 heures avant la
récolte, les parcelles pour lesquelles il renonpeoduire I'appellation d'origine contrblée.

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

3. Déclaration de revendication pour les vins traiigs et déclaration de revendication dite
« d'aptitude » pour les vins de base

La déclaration de revendication pour les vins tudlles et la déclaration de revendication dite
« d'aptitude » pour les vins de base destinés labdéation de vins mousseux est adressée a



I'organisme de défense et de gestion avant le 88mbre de I'année de la récolte.

Elle indique notamment :

- I'appellation revendiquée ;

- les cas échéant, la dénomination géographiqu@léomentaire, I'indication ou la mention ;

- le volume du vin ;

- la couleur ;

- le numéro EVV ou SIRET ;

- le nom et l'adresse de 'opérateur ;

- le lieu d'entrep6t du vin.

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

4. Déclaration de revendication pour les vins meuss

La déclaration de revendication est adressée galfosme de contrble agréé selon les modalitéset le
délais, compris entre la date de fin de chaquegdiet la fin du mois au cours duquel I'opération de
tirage a été réalisée, fixés dans le plan d'ingpect

Elle indique notamment :

- I'appellation revendiquée ;

- la couleur ;

- le volume du vin, exprimé en nombre de cols ;

- le numéro EVV ou SIRET ;

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

- le lieu d'entrepdt du vin.

Elle est accompagnée d'un extrait de la comptébri#tiére pour les acheteurs de raisins, de moits o
de vins de base.

5. Déclaration préalable des transactions en vrac

Tout opérateur déclare aupres de I'organisme d&@enagréé chaque transaction en vrac selon les
modalités et les délais fixés dans le plan d'inspeaui ne peuvent excéder 15 jours ouvrés avant
l'opération.

Cette déclaration, accompagnée le cas échéant dijie du contrat d'achat, précise notamment :

- I'identité de I'opérateur ;

- le numéro EVV ou SIRET ;

- le nom de I'appellation et la couleur du produit

- les cas échéant, la dénomination géographiqueléonentaire, I'indication ou la mention ;

- lidentification du lot ;

- le volume du lot ;

- lidentification des contenants ;

- lidentité de I'acheteur.

6. Déclaration préalable de conditionnement

Tout opérateur conditionnant un vin de l'appellatiiorigine contr6lée et ne justifiant pas d'un
systéme certifié de tracabilité et de conservat@chantillons effectue auprés de I'organisme de
contrble agréé une déclaration de conditionnemaahdes modalités fixées dans le plan d'inspection
au plus tard dans les 24 heures suivant I'achevedweoconditionnement, du ou des lots, de vin.

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 contrblée &it la déclaration, auprés de l'organisme de
contrble agréé, dans des délais fixés dans leddilaspection qui ne peuvent excéder 15 jours ouvrés
avant toute expédition.

8. Déclaration de renoncement
Tout opérateur commercialisant en appellation ding contr6lée « Touraine» un vin bénéficiant



d’'une dénomination géographique complémentairesadrane déclaration de renoncement pour cette
dénomination géographique complémentaire, a I'daga@ de défense et de gestion et a I'organisme
de contrble agréé, 15 jours ouvrés au moins avahtonditionnement ou transaction.

9 - Déclaration de déclassement

Tout opérateur effectuant un déclassement de vireftudant de I'appellation d’origine contrblée
adresse, a I'organisme de défense et de gestidi@ganisme de contrdle agréé, une déclaration de
déclassement au plus tard le 20 du mois suivangbue du déclassement ou des déclassements
effectué(s). Elle indique notamment :

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

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

- le volume de vin déclassé ;

- le solde de volume restant revendiqué en apgmilatorigine contrdlée pour la couleur considéré.

Il. - Tenue de registres

1. Registre de suivi des contrdles maturité etididication

Tout opérateur récoltant des raisins et tout opéravinifiant des vins de l'appellation d'origine
contrblée tient a jour un registre sur lequel estgistré :

- par cépage, au moins un contréle maturité réalisét vendange ;

- par lot de vinification, le titre alcoométriqueolumique naturel et, le cas échéant, le niveau
d’enrichissement.

2. Registre des parcelles destinées a la produd®mins susceptibles de bénéficier de la mention
«primeur» ou « nouveaupour les vins rouges

Tout opérateur tient & jour un registre précisaatfdarcelles sur lesquelles ont été récoltés isimsa
destinés a la production de vins susceptibles défloéer de la mention «primeur» ou « nouveau ».

3. Registre de tirage en bouteille, de prise desnelet de dégorgement

Tout opérateur élaborant des vins mousseux subteptde bénéficier de l'appellation d'origine
contrblée tient & jour un registre sur lequel $odiqués notamment :

- la date de tirage ;

- le numéro du lot ;

- le nombre de bouteilles mises en tirage ;

- le lieu d'entrepdt des bouteilles destiné a Fafién de prise de mousse ;

- la date de dégorgement.

4. Registre de conditionnement pour les opératgussifiant d’'un systéme de tragabilité et de
conservation des échantillons

Tout opérateur conditionnant un vin de l'appellat@origine contrdlée et justifiant d'un systeme
certifié de tracabilité et de conservation d’échiams tient & jour un registre reprenant chaque
conditionnement selon les modalités fixées dapdale d'inspection.

5. Vignes en mesures transitoires

Tout opérateur exploitant des parcelles de vignplace a la date du 12 juillet 1994 et visées ear |
mesures transitoires relatives au mode de congaite I'appellation d'origine contrélée « Touraine »
tient a jour un registre sur lequel sont indiquueEsr les parcelles concernées :

- la référence cadastrale ;

- la superficie ;

- I'année de plantation ;

- le cépage ;

- la densité de plantation ;

- les écartements entre les rangs et entre les pigdun méme rang.

CHAPITRE Il



I. — Points principaux a cont

réler et méthodes d’éaluation

POINTS PRINCIPAUX A CONTROLER

METHODES D'EVALUATION

A - REGLES ST

RUCTURELLES

Al - Appartenance des parcelles plantées a l'ai
délimitée et suivi des mesures transitoires.

re Contréle documentaire (fiche CVI

tenue a jour) et contrdle sur le terrain

A2 - Potentiel de production revendicable

(encépagement et régles de proportion, suivi de

mesures transitoires, densité de plantation et
palissage)

- Contréle documentaire de la tenue
jour du potentiel de production ;

- Pour les parcelles de vigne affectée
la production des dénominations
géographiques complémentaires

« Chenonceaux » et Qisly », contréle
sur le terrain (encépagement et dens
de plantation)

S

A3 - Outil de transformation, élevage,
conditionnement et stockage

Maitrise des températures de fermentation

Consdiesite

Capacité de cuverie

Controle sur site

B - REGLES LIEES AU C

YCLE DE PRODUCTION

B.1 - Conduite du vignoble

Taille

Contr6le sur le terrain : comptage du nombre
d’'yeux francs par pied et description du mode d
taille.

Charge maximale moyenne a la parcelle.

Contr6le sur le terrain : comptage de grappes e
estimation de la charge a partir d'un tableau
indicatif élaboré a cet effet (cépage / poids /
grappes / densité).

Rameaux fructiferes

Contr6le sur le terrain

Hauteur de feuillage palissé

Controle sur le tarrai

B.2 - Récolte, transport et maturité du raisin

Dispositions particulieres de récolte pour les vin
rouges susceptibles de bénéficier de la mention
«primeur» ou « nouveau ».

s
Contréle des parcelles apres récolte

Maturité du raisin.

- Contréle documentaire et contrdle sur site ;

- Vérification des enregistrements (contréles de
maturité) réalisés par les opérateurs ;

- Pour les parcelles de vigne affectées a la
production des dénominations géographiques
complémentaires « Chenonceaux » et Qisly »,

[




controle de maturité sur site.

B.3 - Transformation, élaboration, élevage,
conditionnement, stockage

- Contr6le documentaire et contrble sur site ;
Suivi de la vinification - Vérification des enregistrements réalisés pour
tous les lots de vinification par les opérateurs.

Respect de la période entre date de tirage et m

L s e %,eontréle documentaire et controle sur site.
en marché a destination du consommateur.

B.4 - Déclaration de récolte et déclaration de
revendication.

Contréle documentaire (contréle des déclarations),

Rendement autorisé. L ! X o
suivi des dérogations autorisées.

C —CONTROLE DES PRODUITS

Vins non conditionnés faisant I'objet d'une
transaction entre opérateurs, y compris les vins| @&amen analytique et organoleptique
base pour mousseux.

Vins mousseux apres prise de mousse et avant

dégorgement Examen analytique et organoleptique

Vins en vrac préts a étre mis en marché a

L o . | Examen analytigue et organoleptique
destination du consommateur ou conditionnés ytiq 9 ptiq

Vins non conditionnés destinés a une expéditionExamen 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 (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 contrdle du respect du présent cahier des chageeffectué 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 approuvé.

Le plan d'inspection rappelle les autocontrélefis&a par les opérateurs sur leur propre activitése
contréles internes réalisés sous la responsabiditéorganisme 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 sondaggeyvins non conditionnés destinés a une expédition
hors du territoire national font I'objet d’'un codle analytique et organoleptique systématique.



