Cahier des charges de I'appellation d’origine conftilée
« COTEAUX D’A IX-EN-PROVENCE »
homologué par le décret n° 2011-1275 du 11 octob2811, JORF du 13 octobre 2011

CHAPITRE '
I. - Nom de I'appellation

Seuls peuvent prétendre a [I'appellation doriginentdlée « Coteaux d'Aix-en-Provence »,
initialement reconnue par le décret du 24 décenil®85, les vins répondant aux dispositions
particulieres fixées ci-apres.

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

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

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

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

- Dans le département des Bouches-du-RhoA&-en-Provence, Alleins, Aurons, La Barben, Les
Baux-de-Provence, Berre-I'Etang, Charleval, Chéateatiles-Martigues, Cornillon-Confoux,
Coudoux, Eguilles, Ensués-la-Redonne, Eygalieregjuigres, La Fare-les-Oliviers, Fontvielle,
Gignac-la-Nerthe, Istres, Jouques, Lamanon, Lambkan¢con-Provence, Mallemort, Martigues,
Maussane-les-Alpilles, Meyrargues, Mouries, Parad®elissanne, Peyrolles-en-Provence, Port-de-
Bouc, Le Puy-Sainte-Réparade, Rognac, Rognes,-SGaimat, Saint-Chamas, Saint-Esteve-Janson,
Saint-Etienne-du-Gres, Saint-Marc-Jaumegarde, -B4itne-les-Remparts, Saint-Rémy-de-Provence,
Salon-de-Provence, Vauvenargues, Velaux, Venaliestabren, Vernégues ;

- Dans le département du VaArtigues, Rians.

2°- Aire parcellaire délimitée

Les vins sont issus exclusivement des vignes stuis l'aire parcellaire de production telle
gu'approuvée par I'Institut national de I'originé @e la qualité lors de la séance du comité naltiona
compétent des 6 et 7 juin 1985.

L’Institut national de l'origine et de la qualit&pose aupres des mairies des communes mentionnées
au 1° les documents graphiques établissant les limigesefiaires de l'aire de production ainsi
approuvees.

3°- Aire de proximité immédiate

L'aire de proximité immédiate, définie par dérogatpour la vinification et I'élaboration des virest
constituée par le territoire des communes suivantes
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- Dans le département des Bouches-du-Rhdfdes, Aureille, Beaurecueil, Bouc-Bel-Air, Cads,
Carry-le-Rouet, Eyragues, Fos-sur-Mer, Gardannen§rMaillane, Meyreuil, Miramas, Molléges,
Noves, Orgon, Les Pennes-Mirabeau, La Roque-d’Aothéviarignane, Le Rove, Saint-Antonin-sur-
Bayon, Saint-Martin-de-Crau, Saint-Paul-les-Durancgausset-les-Pins, Sénas, Tarascon, Le
Tholonet, Vitrolles ;

Dans le département du VaEsparron, Ollieres.

V. - Encépagement
1°- Encépagement

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

b) - Les vins blancs sont issus des cépages saivant

- cépage principal : vermentino B ;

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

2°- Regles de proportion a I'exploitation

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

a) - Vins rouges et rosés

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

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

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

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

b) - Vins blancs

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

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

VI. - Conduite du vignoble

1°- Modes de conduite

a) - Densité de plantation

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

L'écartement entre les rangs est inférieur ou agalb0 métres et I'écartement entre les piedssur u
méme rang est supérieur ou ég#l,80 metre.

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

- Chaque pied porte au maximum 8 coursons a unyew francs.
- Les cépages cabernet-sauvignon N, sauvignonriijlsé B et syrah N peuvent étre taillés en taille
Guyot avec 8 yeux francs au plus par pied.

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

La hauteur de feuillage palissé est mesurée emfimite inférieure du feuillage établie a 0,30 raet

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

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

d) - Charge maximale moyenne a la parcelle

- La charge maximale moyenne a la parcelle es¢ f&@8500 kilogrammes par hectare

- Lorsque rirrigation est autorisée conformémemx adispositions de l'article D. 645-5 du code rural
et de la péche maritime, la charge maximale moyenkaeparcelle des parcelles irriguées est fixée a
8000 kilogrammes par hectare.

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

f) - Etat cultural de la vigne

- Les parcelles sont conduites afin d’assurer um dtat cultural global de la vigne, hotamment son
état sanitaire et I'entretien de son sol.

- Les vignes présentent un état sanitaire sat@fatout au long du cycle végétatif.

- L’enherbement est autorisé mais est maitrisé.

2°- Irrigation
L’irrigation pendant la période de végétation devigne ne peut étre autorisée, conformément aux
dispositions de l'article D. 645-5 du code ruraldet la péche maritime, qu’en cas de sécheresse

persistante et lorsque celle-ci perturbe le borelgpement physiologique de la vigne et la bonne
maturité du raisin.

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

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

2 - Maturité du raisin

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

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

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

2°- Rendement butoir

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

3°- Entrée en production des jeunes vignes

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

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

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

- des parcelles de vigne ayant fait I'objet d’'umgseffage, au plus t6t 1a®f année suivant celle au
cours de laquelle le surgreffage a été réalisétdeadll juillet, et dés que les parcelles ne cotgbr
plus que des cépages admis pour I'appellation.d@avgation, I'année suivant celle au cours de
laquelle le surgreffage a été réalisé avant leuBlet, les cépages admis pour I'appellation petiven
représenter gue 80 % de I'encépagement de chaquadlpan cause.

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

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

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

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

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

e) - Pratigues cenologigues et traitements physiques

- Pour I'élaboration des vins rosés, I'utilisatid@es charbons a usage cenologique est autorisééepour
mo0ts et vins nouveaux encore en fermentation idsysresse, dans la limite de 20% du volume de
vins rosés élaborés par le vinificateur conceroéy fa récolte considéréd a une dose maximale de
60 grammes par hectolitre ;

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

g) - Capacité de cuverie

- La capacité globale de cuverie est au moins égdle2 fois le volume vinifié dans le cas d'une
premiere récolte et de 1,6 fois a partir de la dgug récolte ;

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

h) — Entretien global du chai et du matériel .

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

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

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

2°- Dispositions par type de produit

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

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

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

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

- Le débourbage des modts destinés a la produdéians blancs et rosés est obligatoire.

3°- Dispositions relatives au conditionnement

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

b) - Pour tout lot conditionné, I'opérateur tierdiaposition de I'organisme de contrble agréeé :

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

de la péche maritime;

- une analyse réalisée avant le conditionnement.

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

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

excessive, est mis en ceuvre au sein des batimedissocuves ou ils sont conservés.

5°- Dispositions relatives a la circulation des fuits et & 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 comsgaur :
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COULEUR DES VINS DATE

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

Vins blancs et rosés

Vins rouges

b) - Période au cours de lagquelle les vins ne pg@wieculer entre entrepositaires agréés.
Les vins peuvent circuler entre entrepositaireé@gau plus tot le :

COULEUR DES VINS DATE
Vins blancs et rosés 15 novembre de I'année ddteéco
Vins rouges % décembre de I'année de récolte

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

a) - Description des facteurs naturels contribaariien

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

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

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

Entre ces chaines s'étendent des bassins sédimentde bassin de Vitrolles, le bassin de La
Touloubre et enfin celui de la basse Durance, ad, w2 Pelissanne a Rognes.

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

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

La pluviométrie annuelle, qui oscille entre 550limiétres et 680 millimetres, est répartie de fagon
irréguliére sur 'année, essentiellement concerguéde printemps et I'automne.

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

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

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

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

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

et permettent ainsi le développement d’'une éconasseciée.

La vigne entre alors dans la trilogie agraire neditnéenne, au coté de l'olivier et du blé.

Dés I'an 102 avant JC, PLUTARQUE écrit que les vih8ix-en-Provence rendent la tache de
MARIUS plus ardue, car les Teutonsvaient le corps appesanti par I'excés de chérdasngvin
gu’ils avaient bu, en leur donnant plus de gaieg|eur avait inspiré que plus d’audaee

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

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

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

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

Le vignoble n'a cependant pas échappé a la crigghgllloxera mais, son histoire, sa notoriété, une
communauté vigneronne forte, ont permis une red@equapide de I'outil de production et le
maintien des usages anciens.

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

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

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

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

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

3°- Interactions causales

L’aire parcellaire précisément délimitée pour leatée des raisins classe les parcelles présenent d
sols caillouteux a matrice argilo-limoneuse dévpé&sgpsur des marnes, et des sols tres sableux ou
sablo-limoneux caillouteux développés sur des nsekmgt des grés.

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

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

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

Les parcelles présentant des sols sableux dévelgppénolasses et grés sont plus aptes a I'obtentio
de vins moins riches en alcool, l1égers et fruités.

Le climat méditerranéen bénéficiant d’'un bel enfiefeent, tres chaud, et trés ventilé sous lest®ffe
du Mistral, est particuliérement favorable au déppkment d'un encépagement exigeant, adapté au
fil des générations, apportant qualité et iderstii# vins. Ainsi, le cépage grenache N apporte sehe

en alcool et rondeur, le cépage cinsaut N, finessdégance, le cépage syrah N, ardmes fruités et |
cépage mourvédre N, une bonne aptitude au vieithiesnt des vins.

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

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

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

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

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

XI. - Mesures transitoires
1°- Encépagement, regles de proportion a I'exptataet régles d’assemblage
La production issue des exploitations respectamtdispositions relatives a I'encépagement et aux
regles de proportion a I'exploitation suivantgpgut bénéficier de I'appellation d’origine con&él
jusqu’a la récolte 2028 incluse :

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

REGLES DE PROPORTION A

L’EXPLOITATION

' REGLES D'’ASSEMBLAGE

Vins rouges et rosés

Les vins sont issus des cépages

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

a)

Y

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

- La proportion de chacun des

cépages cabernet-sauvignon |

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

nt Les vins sont issus de
'assemblage d’au mois deux

grenache N, mourvedre N et
syrah N ;

- La proportion des cépages
cinsaut N, counoise N, grenac

'assemblage.

Jusqu’a la récolte 2028 incluse :
cépages dont au moins un deg

Ncépages cinsaut N, counoise N

NN, mourvedre N et syrah N est
supérieure ou égale a 50 % dg

{

Vins blancs

Les vins sont issus des cépag
suivants : bourboulenc B,
clairette B, grenache blanc B,
sauvignon B, sémillon B, ugni
blanc B et vermentino B.

11
)

- La proportion du cépage
vermentino B est supérieure 0

égale a 25 % de I'encépageme

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

égale a 70% de I'encépageme
- La proportion du cépage ugn

blanc B est inférieure ou égale

40 % de I'encépagement ;

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

Clairette B, grenache blanc B €
vermentino B, est inférieure oy

u

ertJusqu’a la récolte 2018
incluse, les vins sont issus de
'assemblage d’au moins deux
cépages ;

t- De la récolte 2019 a la récolt

cépages dont au moins le
présent dans I'assemblage da

une proportion supérieure ou
égale a 50 %.

2028 incluse, les vins sont isst
ntle I'assemblage d’au mois del

&eépage vermentino B, lequel €

D

IS
IX

ns

2°- Modes de conduite

Les parcelles de vignes en place a la date du 38 B@0D9 et ne répondant pas aux dispositions
relatives a la densité a la plantation continuebééficier, pour leur récolte, du droit a I'appéthn

d’origine contrdlée jusqu’a leur arrachage et ju&da récolte 2028 incluse, sous réserve du respect
des dispositions relatives a la hauteur du fewgliiagtes dans le présent cahier des charges.

XIl. - Régles de présentation et étiquetage

1°- Dispositions générales

Les vins pour lesquels, aux termes du présent rcal@e charges, est revendiquée I'appellation
d’origine contr6lée « Coteaux d’Aix-en-Provencet»gai sont présentés sous ladite appellation ne
peuvent étre déclarés apres la récolte, offertsudlic, expédiés, mis en vente ou vendus, sans que
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dans la déclaration de récolte, dans les annoscedes prospectus, étiquettes, factures, récgpient
quelconques, I'appellation d’origine controkgsvisée soit inscrite.

2°- Dispositions particulieres

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

Les dimensions des caractéres de cette unité géogue plus grande ne sont pas supérieures, aussi
bien en hauteur gqu’'en largeur, a celles des caesctEomposant le nom de I'appellation d’origine
contrblée.

CHAPITRE Il
I. - Obligations déclaratives

1. Déclaration préalable d'affectation parcellaire

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

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

2. Déclaration de revendication

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

Elle indique :

- 'appellation revendiquée ;

- le volume du vin ;

- le numéro EVV ou SIRET ;

- le nom et l'adresse du demandeur ;

- le lieu d’entrep6t du vin.

Elle est accompagnée d’'une copie de la déclarateomécolte et, selon le cas, d’'une copie de la
déclaration de production ou d’'un extrait de la ptahilité matiéres pour les acheteurs de raisine et
mo0ts.

3. Déclaration préalable de transaction et denaton

- Tout opérateur adresse a I'organisme de contigiéé une déclaration de transaction dans les deux
jours ouvrés qui suivent la transaction et au fAod deux jours ouvrés avant la premiére retiracon

lot ayant fait I'objet de la transaction.

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

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

du produit.

4. Déclaration préalable de conditionnement

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

- Les opérateurs qui conditionnent au moins deusg far an du vin de I'appellation d’origine
contrblée sont dispensés de la déclaration préatibtonditionnement par lot, mais effectuent aupre
de l'organisme de contréle agréé une déclaratiéalable de conditionnement de début d’opération
pour la couleur concernée.

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

5. Déclaration relative a I'expédition hors du tééaire national d’'un vin non conditionné
Tout opérateur souhaitant effectuer une expéditms du territoire national d’un vin non conditiénn
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bénéficiant de I'appellation d’origine controléefait la déclaration auprés de I'organisme de cdatr

agréé au minimum quinze jours ouvrés avant |

6. Déclaration de déclassement

‘e XU

Tout opérateur effectuant un déclassement de \énéflziant de I'appellation d’origine contrdlée en
fait la déclaration auprées de I'organisme de défastgde gestion et auprés de I'organisme de centrél
agréé quinze jours maximum apres ce déclassement.

Il. - Tenue

Pas de dispositions particulieres.

de registres

CHAPITRE IlI

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 délimitée.

Contrbéle documentaire et contrble sur le terrai

n.

A2 - Potentiel de production revendicable
(mode de conduite, régles de proportion, ent

é " . N
%ontrole documentaire et controle sur le terra

. . - in.
des vignes en production, suivi des mesures
transitoires).
A3 - Outil de récolte et contenants de transpart . :
Contrdle sur site.
de la vendange.
A4 - Outil de transformation, élaboration,
conditionnement et stockage.
Matériel interdit et capacité de cuverie. Contisile site.
Etat du chai et maitrise thermique. Contréle s si
Outil de maitrise des températures de . ,
P Contrdle sur site.
vinification.
Lieu de stockage justifié et maitrisé ~ :
. . . .| Contrdle sur site.
thermiquement pour les produits conditionnés.
B - REGLES LIEES AU CYCLE DE PRODUCTION
B1 - Conduite du vignoble.
- Contréle documentaire : cohérence avec la
déclaration préalable d’'affectation parcellaire;
Potentiel revendicable. - Contréle documentaire et controle sur le
terrain : conformité de I'encépagement.
- Contrble et gestion des pieds manquants
. Comptage du nombre d’yeux francs par soughes
Taille. o .
et description du mode de taille.
Charge maximale moyenne a la parcelle. Comptageagmes et estimation de la charge.

Entretien général.

Contrble documentaire et comtsal le terrain,
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Irrigation.

Contréle documentaire et controle sur le terra

B2 - Récolte, transport et maturité du raisin.

Maturité du raisin.

Vérification des enregistrements (contrbles
maturité) chez les opérateurs.

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

Gestion des apports.

Vérification documentaire ou visites sur site
(séparation des différentes catégories de
raisins).

Elimination des rafles pour les vins rouges.

Cdatsdir site.

Pratiques cenologiques et techniques de
vinification.

Contrbéle documentaire et controle sur site.

Conditionnement.

Contréle sur site.

B4 - Déclaration de récolte et déclaration de
revendication.

Manquants.

Contréle documentaire et contrble starkain.

Rendement autorisé.

Contrdle documentaire (controle des
déclarations).

Déclaration de revendication.

Contrbéle documentaire et contrble sur site
(respect des modalités et délais, concordanc

avec la déclaration de récolte,...). Contrble de¢

mise en circulation des produits.

C - CONTROLES DES PRODUITS

n.

b |la

Au stade de la mise en circulation des produi
entre entrepositaires agréés ou a la mise en
marché a destination du consommateur.

ts

Examen organoleptique et examen analytiqu

4%

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

ioBxamen analytique et organoleptique de tous
lots.

les

[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 contréle 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'INAO, sur la base d'un

plan d'inspection approuvé.

Le plan d'inspection rappelle les autocontroletisé&s par les opérateurs sur leur propre activitése
contrbles internes réalisés sous la responsabliitéorganisme de défense et de gestion. Il indigse
contrbles externes réalisés par l'organisme tigrsi gue les examens analytique et organoleptique.
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L’ensemble des contrbles est réalisé par sondaggvins non conditionnés destinés a une expédition
hors du territoire national font I'objet d’'un codle analytique et organoleptique systématique.
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Cahier des charges de I'appellation d’origine contilée « MONTLOUIS-SUR-LOIRE »
homologué par le décret n° 2011-1276 du 11 octoh2811, JORF du 13 octobre 2011

CHAPITRE '
I. - Nom de I'appellation
Seuls peuvent prétendre a l'appellation dorigimentdlée « Montlouis-sur-Loire », initialement
reconnue par le décret du 6 décembre 1938, lesrgptndant aux dispositions particulieres fixées ci
apres.
Il. - Dénominations géographiques et mentions com@imentaires
Le nom de I'appellation d'origine contrblée peutétomplété par la dénomination géographique « Val
de Loire » selon les régles fixées dans le présahier des charges pour l'utilisation de cette
dénomination géographique.

. - Couleur et types de produit

L'appellation d'origine contrélée « Montlouis-supite » est réservée aux vins blancs tranquilles,
mousseux et pétillants.

IV. - Aires et zones dans lesquelles différentes égations sont réalisées
1°- Aire géographique
La récolte des raisins, la vinification, I'élabaoat et I'élevage des vins tranquilles, la récolés daisins,
la vinification, I'élaboration, I'élevage et le aditionnement des vins mousseux et pétillants sssiirés
sur le territoire des communes suivantes du déaparted’Indre-et-Loire : Lussault-sur-Loire, Montleu
sur-Loire, Saint-Martin-le-Beau.
2°- Aire parcellaire délimitée
Les vins sont issus exclusivement des vignes studans l'aire parcellaire de production telle
gu’'approuvée par l'Institut national de l'origing¢ de la qualité, lors de la séance du comité nation
compétent des 6 et 7 novembre 2003.
L'Institut national de l'origine et de la qualité&plose auprés des mairies des communes mentioruinées a
1° les documents graphiques établissant les limaesefiaires de I'aire de production ainsi approuvée
3°- Aire de proximité immédiate
L’aire de proximité immédiate, définie par dérogatipour la vinification, I'élaboration et I'élevagkes
vins tranquilles et la vinification, I'élaboratioffi¢levage et le conditionnement des vins moussetux
pétillants, est constituée par le territoire desntmines suivantes du département d’Indre-et-Loire :
Amboise, Athée-sur-Cher, Dierre, Larcay, VéretzMilke-aux-Dames.

V. - Encépagement

a) - Les vins sont issus du cépage chenin B.

b) — Sont interdites les plantations et replanteticalisées avec les clones du cépage cheninvanssii;
417 et 278.

VI. - Conduite du vignoble



1°- Modes de conduite

a) - Densité de plantation

Les vignes présentent une densité minimale a latgiian de 6000 pieds par hectare, avec un écanteme
maximum entre les rangs de 1,60 métre. L'écartermeimné les pieds sur un méme rang ne peut pas étre
inférieur a 1 metre.

b) - Régles de taille
- Les vignes sont taillées avant férbai.

- Les vignes sont taillées en taille courte & amsschaque courson portant au maximum 2 yeuxdgranc

- Toutefois, un courson au plus par pied peuttéiié avec un maximum de 3 yeux francs.

- Le nombre d’yeux francs par pied est de 10 enenog, avec un maximum de 13 yeux francs par pied.
- Toutefois, pour les vignes agées de moins dengple nombre d’yeux francs maximum par pied est de
8.

c) - Régles de palissage et de hauteur de feuillage

- Les vignes sont obligatoirement conduites en mogalissage plan relevé ». La hauteur de feuillage
palissé doit étre au minimum égale a 0,6 fois Fraent entre les rangs, la hauteur de feuilladgiegga
étant mesurée entre la limite inférieure du fegél&tablie a 0,30 métre au moins au-dessus du ol e
limite supérieure de rognage établie a 0,20 métnm@ins au-dessus du fil supérieur de palissage.

- La végétation est maintenue a la verticale.

- Le palissage est constitué de piquets, d’amatrdsau moins 2 fils releveurs.

d) - Charge maximale moyenne a la parcelle
La charge maximale moyenne est fixée, a la parc@liD500 kilogrammes par hectare et, par pied, a 2
kilogrammes.

e) - Seuil de manquants
Le pourcentage de pieds de vigne morts ou manquasés 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 undtah cultural global de la vigne, notamment son 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, un couvert végétal desrtiéues est obligatoire.

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

Les vins proviennent de raisins récoltés a bonrenité
La date de début des vendanges est fixée selatisiessitions de I'article D. 644-24 du code ruratle
la péche maritime.

2°- Maturité du raisin

a) - Ne peuvent pas étre considérés comme étamtréebmaturité les raisins présentant une richasse e
sucre inférieure :

-a 170 grammes par litre de moQt pour les vinsuéles ;

- a 153 grammes par litre de modt pour les vinbakee destinés a la production de vins mousseux ou
pétillants.



b) - Titre alcoométrique volumique naturel minimum

Les vins présentent un titre alcoométrique volumigaturel minimum de :

- 10,5 % pour les vins tranquilles ;

- 9,5 % pour les vins de base destinés a la primfudé vins mousseux ou pétillants.

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

a) - Le rendement visé a l'article D. 645-7 du codeal et de la péche maritime est fixé, pour lgs v
tranquilles, a 52 hectolitres par hectare.

b) - Le rendement visé & l'article D. 645-7 du codeal et de la péche maritime est fixé, pour les v
mousseux et les vins pétillants, a 65 hectoliteashectare.

2°- Rendement butoir

a) - Le rendement butoir visé a l'article D. 6484y code rural et de la péche maritime est fixéy pes
vins tranquilles, a 65 hectolitres par hectare.

b) - Le rendement butoir visé a I'article D. 648HT code rural et de la péche maritime est fixéy pes
vins mousseux et les vins pétillants, & 78 hecédlipar hectare.

3°- Entrée en production des jeunes vignes

Le benéfice de I'appellation d’origine controléepeait étre accordé aux vins provenant :

- des parcelles de jeunes vignes gqu’a partir @&"faannée suivant celle au cours de laquelle la gianta

a été réalisée en place avant le 31 juillet ; ‘

- des parcelles de jeunes vignes qu'a partir d&'f@nnée suivant celle au cours de laquelle le greffa
sur place a été réalisé avant le 31 juillet ; )

- des parcelles de vignes ayant fait I'objet d’'urgseffage, au plus tot I€'1année suivant celle au cours
de laquelle le surgreffage a été réalisé avani |piiiet, et dés que les parcelles ne comportart gue
des cépages admis pour l'appellation. Par déragatiannée suivant celle au cours de laquelle le
surgreffage a été réalisé avant le 31 juillet,désages admis pour I'appellation peuvent ne reptése
gue 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) Normes analytigues

Les vins répondent aux normes analytiques suivantes

- Les vins de base destinés a la production demimssseux et pétillants présentent, avant adjamct&o

la liqueur de tirage et mise en ceuvre de la secterdeentation en bouteille, une teneur en anhydride
sulfureux total inférieure ou égale a 140 milligraes par litre ;

- Les vins qualifiés avec le terme « sec » présgni@pres conditionnement, une teneur en sucres
fermentescibles (glucose + fructose) inférieureégale a 8 grammes par litre et une teneur en écidit
totale, exprimée en gramme d’acide tartrique pee,lgui n’est pas inférieure de plus de 2 grampas
litre a la teneur en sucres fermentescibles (griedsuctose).

b) - Pratiques cenologiques et traitements physiques
- Les vins mousseux ou pétillants, apres prise desse, ne dépassent pas, en cas d’enrichissement du
modt, le titre alcoométrique volumique total de%3




- Les vins tranquilles ne dépassent pas, apreshisgsement, un titre alcoométrique volumique tdtal

15 %. Pour ces vins, dans la limite des dispostiogglementaires liées a I'enrichissement,
'augmentation du titre alcoométrique volumiqueunat ne peut pas dépasser une limite inversement
proportionnelle a la richesse en sucres du loafaiBobjet de I'enrichissement, et définie comntené la
différence entre la valeur de 7,5 et le titre afnétrique volumique naturel du lot faisant I'objet d
I'enrichissement divisé par 2 [755 (titre alcoométrique volumique naturel/2)].

) - Matériel interdit

Est interdite I'utilisation :

- des pressoirs continus a vis hélicoidale ;

- des bennes a vendange autovidantes munies despopgiettes ;
- des cuves en ciment brut.

d) - Capacité de cuverie
Tout opérateur justifie d'une capacité de cuvegaivalente au rendement moyen de I'exploitation des
cing dernieres campagnes, multiplié par la suréacproduction.

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

2°- Dispositions par type de produit

a) - Les vins tranquilles font I'objet d’'un élevaae moins jusqu’au 15 janvier de I'année qui seltecde
la récolte.

b) - Les vins mousseux ou pétillants sont élabexétuisivement par seconde fermentation en bouteille
- Le tirage en bouteilles dans lesquelles s'efiedauprise de mousse est réalisé a partirtjadvier de
'année qui suit celle la récolte.

- L'opération de dégorgement, qui est une opératiélaboration, est réalisée a I'issue d'une péridd
9 mois minimum a compter de la date de tirage.

3°- Dispositions relatives au conditionnement

a) - Pour tout lot conditionné, I'opérateur tierdigposition de I'organisme de contrdle agréé :

- les informations figurant dans le registre desimalations visé a l'article D.645-1@u code rural et de

la péche maritime;

- une analyse réalisée avant ou aprés le condéiment pour les vins tranquilles, avant le dégorggme
pour les vins mousseux ou pétillants.

Les bulletins d’analyse doivent étre conservés aehdne période de 6 mois a compter de la date du
conditionnement ou du dégorgement.

b) - Les vins sont élaborés et commercialisés dassbouteilles a I'intérieur desquelles a étéiséal la
prise de mousse, a I'exception des vins vendus dessouteilles d'un volume inférieur ou égal 8637,
centilitres ou supérieur a 150 centilitres.

4°- Dispositions relatives au stockage

L’opérateur justifie de locaux adaptés pour le lstige des produits conditionnés (caves ou locaug ave
isolation thermique ou climatisés).

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

a) - Date de mise en marché a destination du cansteur
- Al'issue de la période d’élevage, les vins traitigs sont mis en marché a destination du consdeuna
a partir du I février de 'année qui suit celle de la récolte.




- Les vins mousseux et pétillants sont mis en néam@hdestination du consommateur a l'issue d'une
période d’élevage de 9 mois minimum a compter diata de tirage.

- Lorsqu’une remise en cercle, correspondant demése en vrac des lots embouteillés, est effeqiaée

un opérateur, la période minimale d'élevage estradée a compter de la date du nouveau tirage en
bouteille.

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

- Les vins de base destinés a la production de wmingsseux ou pétillants peuvent circuler entre
entrepositaires agréés au plus tét le 15 décengofarthée de la récolte.

- Les vins tranquilles peuvent circuler entre guisgtaires agréés au plus tét le 15 janvier denBanqui
suit celle de la récolte.

- Les vins mousseux ou pétillants ne peuvent arcehtre entrepositaires agréés qu'a l'issue d’une
période minimale de 9 mois minimum a compter déali@ de tirage.

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

a) - Description des facteurs naturels contribaanien

Situé quelques kilometres a l'est de Tours, leolign de I'appellation d’origine contrdlée « Montisu
sur-Loire » s'inscrit sur un plateau calcaire fanman triangle, limité respectivement au nord etsad
par les vallées de la Loire et du Cher, et a |8t le massif de la forét d'’Amboise. Cette zone
géographiqgue se limite au territoire de 3 communes.

Le relief de la zone géographique est assez magju&ltitude a laquelle est implanté le vignobkt
comprise entre 55 metres et 100 métres environsukliest, le plateau plonge vers la vallée du Cher,
formant un coteau viticole entaillé de vallées s&chA I'ouest et au nord, le plateau viticole si fie
maniere abrupte, par une falaise d'une trentaimeédees, entaillée ca et lIa de petits vallons secs.

Geéologiquement, le plateau est armé par les foomaitcrayeuses du Turonien (craie micacée, tuffeau
jaune) et du Sénonien (craie de Villedieu, affleteasur la vallée du Cher), surmontées des formstio
argilo-siliceuses du Sénonien (argiles a silex)etckh de I'Eocene (poudingues, cailloutis), etaurdes
matériaux sableux alluviaux de hautes terrassesafas, plus ou moins mélés de sables d'origine
éolienne.

Les parcelles délimitées pour la récolte des raisdposent sur des sols majoritairement argiloesik,
quelquefois argilo-calcaires. Les dépodts sableumsntant le haut des reliefs apportent trés souveet
dominante texturale sableuse.

Le climat est un climat océanique dégradé, au franrales influences océaniques et continentales, su
lequel la Loire exerce son réle de régulateur tlguen et avec quelquefois d’excellentes conditions
automnales et d’arriére-saison.

b) - Description des facteurs humains contribuariiemn

Le «tuffeau, matériau crayeux tendre qui constiies premieres assises du plateau, a été creusé de
vastes carrieres souterraines de la période ronasgg’au XX™ siécle, réutilisées comme caves de
vinification des vins tranquilles, d'élaborationwdes mousseux, d'élevage et de stockage.

Du XIVe™au XIX*™ siécle, le vignoble produit des vins blancs, danjualité et le potentiel de garde
permettent le transport sur la Loire jusqu'a Naptés I'expédition vers les pays du nord de I'Eerdjs
sont couramment vendus sous le terme Yeuvray», qui désigne alors les meilleurs vins blancsade
région de Tours.



Au cours des années 1930, plusieurs jugementdemrida demande de rattachement a l'appellation
d’'origine contrélée « Vouvray ». Les vignerons dessault-sur-Loire, Montlouis-sur-Loire et Saint-
Martin-le-Beau s’engagent alors dans une démaretlre@bnnaissance en appellation d’origine contyolée
laguelle est reconnue en 1938 sous le nom de «damt>, nom modifié en « Montlouis-sur-Loire » en
2002.

En 2008, le vignoble couvre 400 hectares, explggsune cinquantaine de viticulteurs. La moitié de
cette surface est destinée a la production detkamgiuilles (environ 6000 hectolitres) et l'autreitié a
la production de vins mousseux ou pétillants (emvB600 hectolitres).

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

Vins tranquilles
Les vins tranquilles secs présentent des ardmégdrat floraux dans leur jeunesse, qui peuvent en
vieillissant faire place a des notes suaves d'éeolutelles que le miel.
Lorsqu'ils présentent des sucres fermentescildas cbmplexité et leur potentiel de garde sonté@reral
plus importants. Les notes plus exubérantes des fenotiques, ou plus douces de fruits secs neasorgt
par rares, et des notes d'amandes grillées ouinlg @8 révelent souvent avec le temps.

Vins mousseux
Les vins mousseux, a la mousse fine et |égéereasetérisent souvent par des notes de fruits & chai
blanche ou d'agrumes, ainsi que par une nuancehiBeoqui s’affirme avec le temps.
Les vins pétillants se distinguent par leur plusléateneur en gaz carbonique et leur bulles pisrétes,
moins présentes en bouche. Ces vins aimables peasem général un caractere plus vineux que les vi
Mmousseux.

3°- Interactions causales

Vins tranquilles
Les vins sont exclusivement issu du cépage cheninéBage rustique donc les potentialités varient
fortement en fonction de la nature du sol ou iliegtlanté, et qui, de plus, dans la zone géograjghitp
I'appellation d’origine contrélée « Montlouis-supite », est proche de sa limite orientale de celau
sein de la vallée de la Loire.

Traduisant les usages, I'aire parcellaire délimjiéar la récolte des raisins ne retient que lesglias
dont les sols présentent un bon comportement hyeled thermique.

Ces situations offrent au cépage chenin B des tiondi favorables a une expression originale et
élégante, mais imposeanhe gestion optimale de la plante et de son pefetd production traduite par
I'interdiction de certains clones, la conduite deviigne et une taille courte.

Les viticulteurs montlouisiens se sont adaptéseaigences du cépage chenin B et en ont tiré peafit
diversifiant les itinéraires techniques et les gyde vins produits. Selon le lieu d'implantati@angbnduite
de la vigne et les conditions climatiques du mités les vins élaborés seront plus ou moins rigres
sucres fermentescibles. Lorsque les conditionsatiques de la fin de récolte sont favorables, des v
« moelleux » ou « doux » sont €laborés a partivales récoltées aprés concentration par passersiag
souche ou atteintes de pourriture noble sous ¢aateBotrytis cinerea.

Le choix des parcelles pour la culture de la vidglaglaptation puis la constance des usages de gtiodu

mis en place par la communauté vigneronne au filtelaps, expliquent la qualité des vins de

« Montlouis-sur-Loire ». Leur notoriété se trachar la permanence de leur commerce, facilité égjiioe

par la présence de la Loire et du Cher ». Faisaatgrobablement suite a des echanges beaucoup plus
anciens, aux XVI™ et XVII°™ siécles, les vins sont transportés par voie digague Nantes, puis
réexpédiés vers le nord des Flandres et les PagisEguis lors, leur réputation n'a cessé de eratrils

sont , en 2010, commercialisés hors du territcatéonal ou exportés dans le monde entier.

Vins mousseux



La production des vins mousseux s'inscrit dans &mm contexte. Constatant que des vins mis en
bouteilles dans les caves avaient parfois tendangerefermenter, les viticulteurs montlouisiens ont
souhaité a la fois maitriser ce phénoméne dasusseux naturebs et en tirer parti. Les vins offerts au
consommateur comme « pétillants » naissent aingaréir du XIX*™ siecle. Profitant des bases de
I'cenologie naissante, les premiers essais d'élébarade mousseux par méthode traditionnelle
commencent au cours des années 1840. Au tournaXXdill siécle, un transfert de compétence se
produit, en faisant appel a des spécialistes chaampela présence de caves creusées dantufeeau»
constitue alors un facteur favorable au développeihe I'élaboration de ces vins qui nécessite dtega
espaces tempérés de stockage et de manipulation.

Forts de I'expérience acquise depuis plus d'unlejéles élaborateurs de vins mousseux possedent
aujourd’hui un savoir-faire parfaitement maitrisnsd la composition de leurs cuvées. L'élevageaited

de 9 mois minimum contribue a développer les ardmeshés et la complexité des vins.

Xl. - Mesures transitoires
1°- Aire parcellaire délimitée

A titre transitoire, les parcelles plantées en gigixclues de I'aire parcellaire délimitée de I'dfgtion
d’origine contrdlée, identifiées par leurs réfémmmcadastrales, leur surface et leur encépageeaiatunt

la liste a été approuvée par le comité nationalpegent de I'Institut national de I'origine et dedaalité
lors des séances des 6 et 7 novembre 2003, sarsaépi’elles répondent aux conditions fixées par |
présent cahier des charges, continuent a bénéfiieir leur récolte, du droit a I'appellation digirie
contrélée jusqu’a leur arrachage et au plus tasqyla la récolte 2028 incluse.

2°- Modes de conduite

a) - Les parcelles de vigne en place a la datelddé8embre 1995 et ne respectant pas les dispissitio
relatives a la densité de plantation fixées parésent cahier des charges continuent & bénéfpmer,
leur récolte, du droit a I'appellation d'originertodlée jusqu’a leur arrachage et au plus tardyiasta
récolte 2020 incluse.

b) - Les parcelles de vigne en place a la date’'ganvier 1990 peuvent étre taillées avec un long Boi
yeux francs au maximum, un courson a 2 yeux framcsimum et un rappel de conduite a un ceil franc,
jusqu’a leur arrachage.

3°- Transformation, élaboration, élevage, conditiement, stockage

Les dispositions relatives a l'interdiction des es a vendange autovidantes munies de pompe &epalet
et des cuves en ciment brut s’appliquent & congeda récolte 2014.

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

Les vins pour lesquels, aux termes du présent icdb&gcharges, est revendiquée I'appellation diogig
contrblée « Montlouis-sur-Loire », et qui sont grées sous ladite appellation, ne peuvent étreaicl
apres la récolte, offerts au public, expédiés, aemsvente ou vendus sans que, dans la déclaration de
récolte, dans les annonces, sur les prospectasieéigs, factures, récipients quelconques, I'appeti
d’origine contrdlée susvisée soit inscrite.

2°- Dispositions particulieres

a) - Les mentions facultatives dont l'utilisatioeny vertu des dispositions communautaires, peut étre
réglementée par les Etats membres, sont inscritearactéres dont les dimensions, en hauteur,uaege
épaisseur ne sont pas supérieures au double @s dels caractéres composant le nom de I'appellation
d’origine controlée.



b) - Les dimensions des caractéres de la dénomimagtographique « Val de Loire » ne sont pas
supérieures, aussi bien en hauteur gu’en largexrdeux tiers de celles des caracteres composantie
de l'appellation d’origine controlée.

c) - Le terme « sec » figure obligatoirement sétiduetage des vins tranquilles présentant uneitesre
sucres fermentescibles (glucose + fructose) iniéeieu égale a 8 grammes par litre.

d) - La présentation de la bouteille de vin pétillae doit pas préter a confusion avec celle dmldeille

de vin mousseux. Le bouchon est différent de adllisé pour la bouteille de vin mousseux. Le baarch
peut étre maintenu par un lien, mais n’est pasues® d’'une plaque. Le surbouchage ne dépasse pas
neuf centimeétres de hauteur totale. L’emploi ddecette ou de tout autre habillage supplémentaire
allongeant le surbouchage est interdit.

e) - L’étiquetage des vins bénéficiant de I'appidtad’origine contrélée peut préciser le nom d’wméé
géographique plus petite, sous réserve :

- qu'il s’agisse d'un lieudit cadastré;

- que celui-ci figure sur la déclaration de récolte

CHAPITRE Il
I. - Obligations déclaratives

1. Déclaration de renonciation a produire

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

L’organisme de défense et de gestion transmet icdttienation a I'organisme de controle agréé dass |
meilleurs délais.

2. Déclaration de revendication pour les vins traitigs et déclaration de revendication dite « digpde

» pour les vins de base

La déclaration de revendication pour les vins tudlles et la déclaration de revendication d’aptiymbur

les vins de base destinés a I'élaboration de viossseux et pétillants est adressée a I'organisme de
défense et de gestion avant le 10 décembre deckata la récolte.

Elle indique notamment :

- I'appellation revendiquée ;

- le volume du vin ;

- le numéro EVV ou SIRET ;

-le nom et I'adresse de I'opérateur ;

- le lieu d’entrep6t du vin.

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

3. Déclaration de revendication pour les vins meusset pétillants

La déclaration de revendication est adressée galisme de défense et de gestion simultanément a la
déclaration de fin de tirage souscrite aupres eesces locaux de la DGDDI.

Elle indique notamment :

- I'appellation revendiquée ;

- le volume de vin de base ou de vin tranquille emseuvre ;

- le volume du vin, exprimé en nombre de cols ;

- le numéro EVV ou SIRET ;

- le nom et 'adresse de I'opérateur ;

- le lieu d’entrep6t du vin.

Elle est accompagnée d’un extrait de la comptahitiaitiere pour les acheteurs de raisins, de moQte o
vins de base ou de vins tranquilles.



4. Déclaration préalable de transaction

Tout opérateur déclare chaque transaction en w@a@a de I'organisme de contrdle agréé dans dasdél
fixés dans le plan d’'inspection qui ne peuvent @a®der quinze jours ouvrés avant I'opération. eCett
déclaration, accompagnée le cas échéant d’'une dopientrat d’achat, précise notamment :

- I'identité de I'opérateur ;

- le numéro EVV ou SIRET ;

- le nom de I'appellation et le type du produit ;

- I'identification du lot ;

- le volume du lot ;

- I'identification des contenants ;

- I'identité de l'acheteur.

5. Déclaration préalable de conditionnement

a) - Tout opérateur conditionnant un vin de I'apga@n d'origine contrélée, ne justifiant pas d'un
systéme certifié de tracabilité et de conservatibdchantillons, effectue aupres de l'organisme de
contrble agréé une déclaration de conditionnenanplus tard dans les 24 heures suivant 'achévemen
du conditionnement du ou des lots de vin.

b) - Tout opérateur conditionnant un vin de I'apgt@n d’origine contrdlée, justifiant d’'un systeme
certifié de tragabilité et de conservation d'échims, doit tenir un registre spécial reprenanaale
conditionnement selon les modalités fixées dapsale d’'inspection.

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

Tout opérateur souhaitant effectuer une expédhians du territoire national d’'un vin non conditi@nn
bénéficiant de I'appellation d’origine contréléevde en faire la déclaration aupres de l'organisree d
contrble agréé dans des délais fixés dans le piaspéction qui ne peuvent pas excéder quinze jours
ouvrés avant toute expédition.

7. Déclaration de remise en cercle

Toute remise en cercle fait I'objet d’'une déclamatpréalable au minimum 48 heures avant le délsit de
opérations aupres de I'organisme de contrdle agréé.

Cette déclaration préalable indique notamment tareale volume et le cas échéant le millésime des
produits mis en ceuvre.

8. Déclaration de repli

Tout opérateur commercialisant un vin bénéficiast Itppellation d'origine contrdlée dans une
appellation plus générale en fait la déclaratioprasi de I'organisme de défense et de gestion et de
I'organisme de contrdle agréé quinze jours au mauast ce repli.

9. Déclaration de déclassement

Tout opérateur effectuant un déclassement de éinéflziant de I'appellation d’origine contrélée eske

a I'organisme de défense et de gestion et a I'isgade contrble agréé une déclaration de déclasgem
au plus tard le 20 du mois suivant le jour du d&sganent ou des déclassements effectués. Elle endiqu
notamment :

- le nom de I'appellation et le type de produit cemé ;

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

- le volume de vin déclassé ;

- le solde de volume restant revendiqué en apmilad’origine contrdlée pour le type de produit
considéré.

Il. - Tenue de registres
1. Registre de suivi de maturité

Tout opérateur produisant des raisins destinégéolduction de vins de I'appellation d’origine cdiée
tient a jour un registre sur lequel est précistitie alcoométriqgue volumique en puissance avastlie



pour au moins 2 flots identifiés représentatif$ @eloitation.

2. Registre de vinification

Tout opérateur vinifiant des vins de I'appellatiorigine contrélée tient a jour un registre suguel est
enregistré par lot de vinification :

- le titre alcoométrique volumique naturel et, és €chéant, le niveau d'enrichissement ;

- les pratiques cenologiques ;

- les parametres analytiques suivants, apres featam : titre alcoométrique volumique total etéanen
sucres fermentescibles (glucose + fructose).

3. Registre de tirage en bouteille, de prise desselet de dégorgement

Tout opérateur élaborant des vins mousseux oulgrésil susceptibles de bénéficier de I'appellation
d’origine contr6lée tient a jour un registre suquel est indiqué notamment :

- la date de tirage ;

- le numéro du lot ;

- le nombre de bouteilles mises en tirage ;

- le lieu d’entrepdt des bouteilles destiné a ltagién de prise de mousse ;

- la date de dégorgement.

4. Registre de conditionnement

Tout opérateur conditionnant des vins tranquillesceptibles de bénéficier de I'appellation d’oregin
contrblée tient a jour un registre sur lequel edigué :

- la date de conditionnement ;

- le volume conditionné ;

- le numéro du lot ;

- le nombre de bouteilles ou autres contenants.

5. Vignes sous dispositions transitoires

a) - Tout opérateur exploitant des vignes en piatzedate du 31 décembre 1995 et ne respectategpas
dispositions relatives a la densité de plantatinéels dans le présent cahier des charges tieniraujo
registre sur lequel est indiqué, pour les parceltexernées :

- la référence cadastrale ;

- la superficie ;

- 'année de plantation ;

- la densité a la plantation ;

- les écartements sur le rang et entre les rangs.

b) - Tout opérateur exploitant des vignes en pkada date du * janvier 1990 ne respectant pas les
dispositions relatives aux regles de taille fixdaas le présent cahier des charges tient a jouegistre
sur lequel est indiqué, pour les parcelles conesrné

- la référence cadastrale ;

- la superficie ;

- I'année de plantation.

CHAPITRE Il

| - Points principaux a contrdler et méthodes d’évhuation

POINTS PRINCIPAUX A CONTROLER METHODES D’EVALUATION

A - REGLES STRUCTURELLES

Al - Appartenance des parcelles plantées a| Contréle documentaire (fiche CVI tenue a jour)
délimitée et suivi des mesures transitoires et contrble sur le terrain.
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A2 - Potentiel de production revendicable
(encépagement, suivi des mesures transitoir
densité de plantation et palissage)

psmodalités fixées dans le plan de contrdle ou

Tenue a jour du potentiel de production, selo

plan d'inspection.

A3 - Outil de transformation, élevage,
conditionnement et stockage

Lieu adapté pour la vinification et local adapt
pour le stockage des produits conditionnés

3] ~ . . .
Contrble documentaire et contrble sur site

Capacité globale de cuverie

Contréle sur site

B - REGLES LIEES AU CYCLE DE PRODUCTION

B1 - Conduite du vignoble

Tallle

Contréle sur le terrain : comptage du nombre
d’'yeux francs par pied

Palissage

Contr6le sur le terrain : mesure de la hauteu
feuillage palissé

Charge maximale moyenne a la parcelle

Comptage de grappes et estimation de la ch
a partir d'un tableau indicatif élaboré a cet ef
(cépage/poids/grappes/densité)

B2 - Récolte, transport et maturité du raisin

Suivi de maturité du raisin

Contréle documentaire et contréle sur site :
vérification des enregistrements (contréles
maturité) réalisés par les opérateurs

Date de récolte

Contr6le sur le terrain et suig dérogations

B3 - Transformation, élaboration, élevage,
conditionnement, stockage

Enrichissement

Controle documentaire et contrfle sur site :
vérification des enregistrements réalisés par
opérateurs pour tous les lots de vinification
(registre de vinification)

Seconde fermentation en bouteille (vins
mousseux et pétillants)

Controle documentaire et contréle sur site :

vérification des enregistrements réalisés par
opérateurs (registre de tirage en bouteille, de
prise de mousse et de dégorgement)

>

le

de

arge
fet

les

les

B4 - Déclaration de récolte et déclaration de
revendication

Rendement autorisé

Contréle documentaire (contréle des
déclarations), suivi des dérogations autorisée

S

C - CONTROLES DES PRODUITS

Vins non conditionnés faisant I'objet d’'une
transaction entre opérateurs y compris les vi
de base pour mousseux et pétillants

nsExamen analytique et organoleptique

Au stade de la mise en marché a destination
consommateur (vins tranquilles non
conditionnés)

du
Examen analytique et organoleptique

Vins mousseux ou pétillants, aprés prise de

mousse, et avant dégorgement.

Examen analytique et organoleptique
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Vins tranquilles conditionnés Examen analytiquerganoleptique

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

Il — Références concernant la structure de controle

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

93555 — MONTREUIL-SOUS-BOIS Cedex

Tél : (33) (0)1.73.30.38.00

Fax : (33) (0)1.73.30.38.04

Courriel :info@inao.gouv.fr

Le contrdle du respect du présent cahier des chagge effectué par un organisme tiers offrant des
garanties de compétence, d'impartialité et d'indégece sous l'autorité de I'INAO sur la base dlan p
d'inspection approuveé.

Le plan d'inspection rappelle les autocontrolesisés par les opérateurs sur leur propre actititése
contréles internes réalisés sous la responsalbiitborganisme de défense et de gestion . Il iredigs
contrbles externes réalisés par l'organisme tiarsi gue les examens analytique et organoleptique.
L’ensemble des contrbles est réalisé par sondage.vins non conditionnés destinés a une expédition
hors du territoire national font I'objet d’'un codie analytique et organoleptique systématique.
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Cahier des charges de I'appellation d’origine confilée « MONTRAVEL »
homologué par le décret n° 2011-1277 du 11 octob2811, JORF du 13 octobre 2011

CHAPITRE '
I. - Nom de I'appellation

Seuls peuvent prétendre a I'appellation d’origioetdlée « Montravel », initialement reconnue pgar |
décret du 31 juillet 1937 pour les vins blancseeadécret du 23 novembre 2001 pour les vins rouges,
les vins répondant aux dispositions particuliehesels ci-apres.

[l. - Dénominations géographiques et mentions com@mentaires
Pas de disposition particuliére.
. - Couleur et types de produit
L'appellation d'origine controlée « Montravel » edservée aux vins tranquilles blancs et rouges.
IV. - Aires et zones dans lesquelles différentes égations sont réalisées
1°- Aire

La récolte des raisins, la vinification, I'élabadcat, I'élevage des vins et, exclusivement pounies
rouges, le conditionnement, sont assurés surrigoiez des communes suivantes du département de la
Dordogne : Bonneville-et-Saint-Avit-de-Fumadiérésugueyrolles, Lamothe-Montravel, Montcaret,
Montazeau, Montpeyroux, Nastringues, Port-Saintg-étePonchapt, Saint-Antoine-de-Breuilh,
Saint-Michel-de-Montaigne, Saint-Seurin-de-Pratgjn8Vivien, Vélines et la partie sud de la
commune de Saint-Méard-de-Gurgon située au suc deute départementale n° 32 de Le Fleix a
Villefranche-de-Lonchagéographique

2°- Aire parcellaire délimitée

Les vins sont issus exclusivement des vignes situins l'aire parcellaire de production telle
qu’approuvée par I'Institut national de l'originé @e la qualité lors de la séance du comité ndtiona
compétent du 14 septembre 1988.

L’Institut national de l'origine et de la qualit&pose aupres des mairies des communes mentionnées
au point 1° les documents graphiques établissarlindtes parcellaires de I'aire de production ains
approuvées.

3°- Aire de proximité immédiate

L’aire de proximité immédiate, définie par dérogatpour la vinification, I'élaboration, I'élevagesl
vins et, exclusivement pour les vins rouges, leddimmnement, est constituée par le territoire des
communes suivantes :

- Département de la Dordogn8ergerac, Le Fleix, Monfaucon, Saint-Laurent-degnéis.

- Département de la GirondeGardegan-et-Tourtirac, Gensac, Franc, Landerrdied, Leves-et-
Thoumeyragues, Pineuilh, Saint-Avit-Saint-Nazatr8a&nt-Emilion.

V. - Encépagement

1°- Encépagement



a) - Les vins blancs sont issus des cépages ssiivant
- cépages principaux : muscadelle B, sauvignoraByignon gris G, sémillon B ;
- cépage accessoire : ondenc B.

b) - Les vins rouges sont issus des cépages sslivant
- cépage principal : merlot N ;
- cépages complémentaires : cabernet franc N, wabsauvignon N, cot N.

2°- Régles de proportion a I'exploitation

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

a) — Vins rouges
La proportion du cépage merlot N est supérieurégalle a 50 % de I'encépagement.

b) — Vins blancs

- La proportion du cépage sémillon B est supérieurégale a 25 % de I'encépagement.

- La proportion des cépages sauvignon B et saunigits G est supérieure ou égale a 25 % de
I'encépagement.

- La proportion du cépage ondenc B est inférieurégale a 10 % de I'encépagement.

VI. - Conduite du vignoble
1°- Mode de conduite
a) - Densité de plantation
Les vignes présentent une densité minimale a tatgiian de 5000 pieds par hectare. Elles ne peuvent

présenter un écartement entre les rangs supérizméres et un espacement entre les pieds sur le
méme rang inférieur a 0,80 metre.

b) - Régles de taille
Les vignes sont taillées en taille Guyot, en taitbedon de Royat ou en taille & « cots », avec un

maximum de 10 yeux francs par pied.

c) - Régles de palissage

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

d) - Charge maximale moyenne a la parcelle

La charge maximale moyenne a la parcelle est fixée
- 8000 kilogrammes par hectare pour les vins rogges
- 8500 kilogrammes par hectare pour les vins blancs

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

f) - Etat cultural global de la vigne.
Les vignes doivent présenter un bon état cultdoddad, notamment leur état sanitaire et I'entretien
des sols.

2°- Irrigation



L'irrigation est interdite.
VII. - Récolte, transport et maturité du raisin
1°- Récolte
Les vins proviennent de raisins récoltés a bonrtenité
2°- Maturité du raisin

La richesse en sucre des raisins et le titre alétrdouie volumique naturel minimum répondent aux
caractéristiques suivantes :

RICHESSE MINIMALE EN TITRE ALCOOMETRIQUE
COULEUR DES VINS SUCRE DES RAISINS VOLUMIQUE NATUREL
(grammes par litre de moQt) MINIMUM
Vins blancs 170 10,5 %
Vins rouges 189 11%

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

COULEUR DES VINS (hectolitres par hectare)

Vins blancs 58

Vins rouges 50

2°- Rendement butoir

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

RENDEMENT BUTOIR

COULEUR DES VINS (hectolitres par hectare)

Vins blancs 70

Vins rouges 60

3°- Entrée en production des jeunes vignes

Le bénéfice de I'appellation d’origine contr6léepeait étre accordé aux vins provenant :

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

- des parcelles de jeunes vignes gu’a partir d&*faannée suivant celle au cours de laquelle le



greffage sur place a été réalisé avant le 31 {uille )

- des parcelles de vignes ayant fait I'objet d’'ungseffage, au plus tot la'1année suivant celle au
cours de laquelle le surgreffage a été réalisétdeaBll juillet, et dés que les parcelles ne congubr
plus que des cépages admis pour I'appellation.d@avgation, I'année suivant celle au cours de
lagquelle le surgreffage a été réalisé avant leuBlef les cépages admis pour I'appellation peuvent
représenter gue 80 % de I'encépagement de chaquadlpan cause.

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

Les vins sont vinifiés conformément aux usagesurckyaux et constants.

a) - Assemblage des cépages

Les vins blancs proviennent de I'assemblage dengsaisu de vins issus d’au moins deux cépages
principaux. La proportion de I'ensemble des cépagéwxipaux est supérieure ou égale a 50 % de
'assemblage.

Les vins rouges proviennent de 'assemblage dasaisl de vins issus d’au moins deux cépages dont
un cépage principal.

b) - Fermentation malolactique
Les vins rouges présentent, au stade du conditioeng une teneur maximale en acide malique fixée
a 0,4 gramme par litre.

c) - Normes analytigues
Les vins présentent une teneur en sucres ferméntesfglucose et fructose) inférieure a 3 grammes
par litre.

d) - Pratigues cenologigues et traitements physiques

- Tout traitement thermique de la vendange faig@etrvenir une température supérieure a 40°C est
interdit.

- L'utilisation de morceaux de bois est interditrupl’'élevage des vins.

- L’addition de tanins est interdite.

- Les vins ne dépassent pas, aprés enrichissemretitre alcoométrique volumique total de 13,5 %
pour les vins rouges et de 13 % pour les vins lslanc

e) - Matériel interdit
Les pressoirs continus et les foulo-bennes (beaunesidantes munies d’'une pompe a palettes dite
centrifuge) sont interdits.

f) - Capacité de cuverie

Tout opérateur doit disposer d’une capacité deroeide vinification équivalente a 1 fois le proddét
la surface en production par le rendement visé®adulpoint VIII pour les vins blancs et a 1,5 ftas
produit de la surface en production par le rendémisg au 1° du point VIII pour les vins rouges.

2°- Dispositions par type de produit

Les vins rouges font I'objet d’un élevage au mgirssju’au 31 mars de 1&7 année qui suit celle de
la récolte dont au moins 3 mois en bouteille.

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 desimalations visé a 'article D. 645-18 du code t@t
de la péche maritime ;



- une analyse réalisée avant le conditionnement.
Les bulletins d’analyse doivent étre conservés gendne période de 6 mois a compter de la date du
conditionnement.

4°- Dispositions relatives au stockage
Le stockage des vins finis, en vrac ou conditior(bésiteilles), est réalisé en évitant les fortes
variations de température.

Le stockage des bouchons est réalisé dans unddapté.

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

- Les vins rouges sont mis en marché a destinatibpnonsommateur a partir du 15 avril de $4°2
année qui suit celle de la récolte.
- Les vins blancs sont mis en marché a destinaiooonsommateur selon les dispositions de I'article
D. 645-17 du code rural et de la péche maritime.

X. - Lien avec la zone géographique

1°- Informations sur la zone géographique

a) - Description des facteurs naturels contribaariien

La zone géographique se situe dans la partie ateigedu département de la Dordogne. Limitée par
la vallée de la Dordogne au sud et la forét du bédu nord et a I'est, cette zone repose sur un
plateau découpé par les vallées de I'Estrop etdeadoire et se répartit ainsi sur le territoire he
communes.

Le substratum géologique correspond a I'extensiarimale de la mer a I'Oligocene avec, le dépot
de calcaire a « astéries », a I'ouest, et d'urefaplus argileux a I'est.

L'ensemble de ce substratum est recouvert par lelesses de kagenais», formation fluvio-
lacustre.

Au nord, cette assise disparait, au profit d'untésye détritique dénommeéSables et graviers du
Périgord», issu du démantélement des arénes granitiquédadsif Central, et constitué de dépots
lenticulaires caractérisés par une alternance llesgrossiers ou de graviers avec des intercatatio
d’'argiles silteuses.

Enfin, dans la vallée de la Dordogne, des alluvigonaternaires, constituées de graves, sables et
limons se répartissent de facon diversifiée.

Les parcelles destinées a la récolte des raisimspsécisément délimitées. L'aire parcellaire déte
repose sur trois grands types de sols développéssscoteaux en fonction du substratum :

- Sur les molasses se développent des sols gémeéralargilo-siliceux, légérement battants avec une
acidité nette et une carence en potasse marquée,

- Sur le calcaire a « astéries » se développensalgsargilo-calcaires caractéristiques, avec un fo
pouvoir chlorosant,

- Sur les Sables et graviers du Périgordse développent des sols acides argilo-limonteaab
battants.

La zone géographique, qui se situe a environ uméaicee de kilométres de I'Océan Atlantique,
bénéficie pleinement d’'un climat océanique. La douales températures au printemps et en automne
permet un déroulement optimal du cycle végétatifadeigne avec un débourrement précoce et une
chute tardive des feuilles. Les pluies, abondaetemai et plus faibles en été, suffisent pourrassu
une alimentation hydrique réguliére de la plante.



La zone géographique de « Montravel » constitugetritoire unique en Bergeracois avec un relief de
coteaux dont la limite est nettement marquée a pas un important méandre de la Dordogne qui
vient buter contre I'éperon rocheux de la communé&leix.

La vigne est omniprésente dans le paysage, instsilléles coteaux qui se développent au-dessus du
calcaire a « astéries ».

Les sommets sont parfois couronnés de petitsiilotdtes ou boisés.

Les versants sud sont aussi largement colonisda pagne, lorsque la pente n’est pas trop fortaism

le développement urbain y est parfois important.

Les versants nord et les vallons sont destinés prdéries permanentes pour I'élevage.

Au nord, le massif forestier du Landais constitoe limite nette dans le paysage.

b) - Description des facteurs humains contribuarliem

«In monte revelationem : «en montant jai eu la révélation, telle serait I'origine du nom de

« Montravel »

Montravel est le nhom d’un petit village fortifié whinant la vallée de la Dordogne, rasé sur ordre de
Louis XllI lors des guerres de religion.

Les dix-huit paroisses du canton de Vélines aing kg commune de Montpeyroux constituent une
chéatellenie acquise par I'archevéque de Bordeaud 3Y. Bénéficiant ainsi du privilége spécial
d’entrer librement a Bordeaux, les vins de « Mordta sont acheminés, vendus et appréciés en
Angleterre et en Hollande.

En application de la loi de 1919 sur les délimitasi judiciaires, le tribunal de Bergerac tranche un
litige entre les viticulteurs de Lamothe-Montraeline part et ceux des cantons de Vélines et de
Villefranche-de-Lonchat d’autre part. Le tribunahite pour les vins blancs I'appellation d’origine

« Montravel » au territoire de la chéatellenie de ntfavel, la production étant majoritairement
constituée de vins blancs a cette époque la, sang@s précisions sur le caractére sec ou sucre.

La question des vins rouges est éludée par lenaibCette question est posée de nouveau en 1943 pa
les experts nommés par le comité national des pipels d'origine et chargés de la délimitationlae
zone mais aucune suite n'est donnée. Il faut lidpieté d’'un groupe de vignerons pour réparer cet
oubli de l'histoire en permettant la reconnaissaroe2001 de l'appellation d’origine contrélée
« Montravel » pour les vins rouges.

La production viticole s’organise dés I'entre-deguerres avec quatre caves coopératives installées a
sein du territoire et trois autres structures img#as sur des communes limitrophes.

Si le vignoble de « Montravel » représente le gdartignoble bergeracois, la production de vin blan
sec n'est que de 15000 hectolitres en moyenne ptdduction de vin rouge d’environ de 1500
hectolitres.

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

Les vins se déclinent en vins tranquilles blancs &¢ rouges.

Les vins blancs sont obtenus a partir d'un assegebtle cépages dans lequel dominent les cépages
principaux tels le sémillon B et le sauvignon Blesauvignon gris G.

Ces cépages blancs s’expriment généralement, dads/érsité des assemblages, par des ardmes
exotigues, de la vivacité, de la minéralité et bake longueur en bouche. Elevés sur lies finedpjza

en fOts de chéne, ces vins blancs secs sont tpgécfs pour leur puissance, leur rondeur et surtou
pour la grande fraicheur minérale qu’ils consereenhombreuses années.

Pour les vins rouges, la pratique de I'assemblag@é&cessaire bien que le merlot N reste le cépage
largement majoritaire.

Leur couleur est soutenue, tres profonde. Le nez¢ gdes notes de fruits noirs, trés discrétement
torréfié, évolue avec le temps vers des notes sligpeet épicées. La bouche est en général a la fois
puissante et élégante, les tanins sont bien mileues finesse est remarquable. Si ces vins rouges



peuvent se déguster des les premiéres années ayléce fraicheur et leur fruité, ce sont des vins
racés, et de belle expression aprés quelques adegssde.

3°- Interactions causales

La zone géographique de I'appellation d’origine todlée « Montravel » se différencie du reste du
Bergeracois par la constitution géomorphologiquaetecoteaux ou affleure le calcaire a « astéries »
L’aire parcellaire délimitée privilégie les paredlargilo-calcaires bien drainées sur le plateasi ai
que les versants exposés plein sud.

La volonté de la mise en valeur de ce patrimoineoserétise pour les vins rouges par une densité de
plantation plus élevée que dans les autres sectkumBergeracois, un assemblage spécifique ou
domine le cépage merlot N et une volonté d’élabdesy vins de garde avec un élevage long tout en
s’interdisant les pratiques telles l'utilisation deorceaux de bois au cours de I'élevage des vins,
I'addition de tanins, les traitements thermiqueslale’endange faisant intervenir une température
supérieure a 40°C, mais aussi I'utilisation de gogs continus ou de bennes munies de pompe a
palettes.

Les vins rouges font I'objet d’'un élevage d’au nsodix huit mois dont une durée minimale de trois
mois en bouteilles. En intégrant dans les conditide production une durée d’élevage en bouteille
dans la zone géographique délimitée et la zoneradnpité immeédiate, la communauté humaine se
fixe pour objectif de mieux sauvegarder la quatitda spécificité du produit et par conséquent la
réputation de I'appellation d’origine contrélée.

Pour les vins blancs secs, le climat océanique amechygrométrie toujours élevée et la teneur en
argile des sols permettent d’éviter le stress laydriou les coups de chaleur estivaux facilitangiain
une maturité optimale du raisin.

La plus ancienne mention qui atteste d’'une traditibicole a « Montravel » remonte a 1080 lorsque
les bénédictins du couvent de Saint-Florent de Samennent s’installer a Montcaret, au Breuilh, a
Bonneville et a Montravel. lls y défrichent lesréar incultes pour y cultiver la vigne et le blé ¢eeux
espéeces sacrées de la communion.

Le vigneron le plus célebre de « Montravel » estssaul doute le philosophe Michel Eyquem de
Montaigne, maire de Bordeaux, dont le vignobleesidait au pied de la tour ou il aimait se retirer
pour écrire : 4es vignes qui sont des jardins et des lieux desiplale beauté singuliére et la ou jai
appris combien I'art pouvait se servir bien a paifin lieu bossu, montueux et inégal

En 1903, Edouard Féret, éditeur du livre « Bergetages vins » fait les constations suivantesaur |
zone géographigue de « Montravel »le vins rouges sont corseés, colorés, droits det gdlse
rapprochent beaucoup, dans certains crus, des kextslvins du Castillonnais

L’appellation d’origine contrélée « Montravel » téigne ainsi par son capital historique et ses sites
privilégiés d’'une attache profonde a la culturelalevigne ancrée sur un territoire dans lequel la
communauté humaine a ceuvré pour mettre en valauisgs savoir-faire, une production originale,

confidentielle, bénéficiant d’'une juste notoriéEmmercialisée essentiellement conditionnée en
bouteille, aussi bien pour les vins blancs que peEsIvins rouges.

Xl. - Mesures transitoires

a) - Les parcelles de vignes plantées en cépages agant le 23 novembre 2001, dont la densité est
comprise entre 4000 pieds et 5000 pieds par heetadent I'écartement entre les rangs est inférieur
ou égal a 2 métres, continuent a bénéficier paurrkcolte du droit a I'appellation d’origine cobitke
jusqu’a leur arrachage, sous réserve de dispossredsurface extérieure du couvert végétal d'au
moins 1, 40 métre carré pour la production d’'undgitmme de raisin et sous réserve de répondre aux
autres dispositions du présent cahier des charges.



b) - Les parcelles de vignes plantées en cépagasdlavant le 23 novembre 2001, dont la dendité es
inférieure & 5000 pieds par hectare et dont I'éoaent entre les rangs est supérieure a 2 metres
continuent a bénéficier, pour leur récolte, du tdeéoi’'appellation d’origine contrélée jusqu’a leur
arrachage, sous réserve de disposer d'une sunfg@deare du couvert végétal d'au moins 1,40 meétre
carré pour la production d'un kilogramme de raiisous réserve de répondre aux autres dispositions
du présent cahier des charges.

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

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

Les vins pour lesquels, aux termes du présent rcalde charges, est revendiquée I'appellation
d’'origine contr6lée « Montravel », et qui sont mé®s sous ladite appellation ne peuvent étre
déclarés apres la récolte, offerts au public, esedmis en vente ou vendus, sans que dans la
déclaration de récolte, dans les annonces, surptespectus, étiquettes, factures, récipients
quelconques, I'appellation d’origine susvisée Butrite.

2°) Dispositions particulieres

L’étiqguetage des vins bénéficiant de I'appellatidorigine controlée « Montravel » peut préciser
I'unité géographique plus grande « Sud-Ouest »teQatité géographique plus grande peut également
figurer sur les prospectus et récipients quelcosque

Les dimensions des caractéres de I'unité géograptptus grande ne sont pas supérieures, aussi bien
en hauteur qu'en largeur, & celles des caractavempasant le nom de l'appellation d’origine
controlée.

CHAPITRE Il
I.- Obligations déclaratives

1. Déclaration préalable d’'affectation parcellaire

Chaque opérateur déclare aupres de lI'organisméfdask et de gestion la liste des parcelles aéiecté
a la production de I'appellation d'origine contélé& Montravel » avant le 31 mars qui précéde la
récolte.

Cette déclaration précise :

- I'identité de I'opérateur ;

- le numéro EVV ou SIRET ;

- la ou les caves coopératives auxquelles il esttéellement apporteur ;

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

2. Déclaration de renonciation a produire

L'opérateur déclare aupres de I'organisme de défehde gestion, avant le 31 ao(t qui précede la
récolte, les parcelles pour lesquelles il renonpeoduire I'appellation d’origine controlée.
L'organisme de défense et de gestion transmet détflaration dans les meilleurs délais a I'orgagism
de contrble agréé.

3. Déclaration de revendication

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

Elle indique :



- 'appellation revendiquée ;

- le volume du vin ;

- le numéro EVV ou SIRET ;

- le nom et 'adresse du demandeur ;

- le lieu d’entrepdt du vin.

Elle est accompagnée d'une copie de la déclarateomécolte et, selon le cas, d’'une copie de la
déclaration de production ou d’un extrait de la ptahilité matiéres pour les acheteurs de raisinie et
mo0ts.

4. Déclaration préalable de retiraison

Tout opérateur souhaitant commercialiser en vracvimn bénéficiant de I'appellation d’origine
contrblée doit effectuer aupres de I'organisme detréle agréé une déclaration de transaction au
maximum quinze jours ouvrés et au minimum cinggoamvrés avant la retiraison. Cette déclaration
est réalisée par 'opérateur réalisant la retiraiso

5. Déclaration préalable de conditionnement

Tout opérateur souhaitant conditionner un vin béraft de I'appellation d'origine contrdlée doit
effectuer aupres de I'organisme de contréle agn&édéclaration préalable de conditionnement pour
le lot concerné dans un délai de cing jours ouswé@sit I'opération.

Les opérateurs réalisant plus d’'un conditionnenart mois sont dispensés de cette obligation
déclarative, mais doivent adresser une déclargtiénisionnelle annuelle a I'organisme de contréle.
Cette dispense ne s’applique qu’aux vins blancs.

6. Déclaration relative a I'expédition hors dutiéoire national d’'un vin non conditionné

Tout opérateur souhaitant effectuer une expéditans du territoire national d’'un vin non conditiénn
bénéficiant de I'appellation d’origine contrbléevoe en faire la déclaration auprés de I'organisme d
contr6le agréé au moins quinze jours ouvrés avexpédition.

7. Déclaration de repli
Tout opérateur commercialisant un vin bénéficiaat Idppellation d’origine contrélée dans une
appellation plus générale devra en faire la déttarauprés de I'organisme de défense et de gestion
et de I'organisme de contréle agréé dans un déaimum de quinze jours avant ce repli.
8. Déclaration de déclassement
Tout opérateur effectuant un déclassement de \émeflriant de I'appellation d’origine contrdlée
devra en faire la déclaration auprés de 'organidmeléfense et de gestion et aupres de I'organisme
de contrble agréé dans un délai de quinze joursmuoem apres ce déclassement.

Il. - Registres patrticuliers
Pas de disposition particuliére.

CHAPITRE IlI

| — Points principaux a controler et méthodes d’éviaiation

POINTS PRINCIPAUX A CONTROLER METHODES D’EVALUATION

A - REGLES STRUCTURELLES

Al - Appartenance des parcelles plantées a I'ail2ocumentaire (fiche CVI tenue a jour) et visite
délimitée sur le terrain




A2 - Potentiel de production revendicable
(encépagement, mode de conduite, entrée de
vignes en production, suivi des mesures
dérogatoires)

” Documentaire et visites sur le terrain

A3 - Outil de transformation, élevage,
conditionnement et stockage

Matériel interdit

Documentaire et visites surderdin

Lieu de stockage protégé pour les produits
conditionnés

Déclaratif et sur site

B - REGLES LIEES AU CYCLE DE
PRODUCTION

B1 - Conduite du vignoble

Taille

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

e et

Hauteur de feuillage palissé

Visite sur le terrain
Vérification de la hauteur de feuillage palissé

Charge maximale moyenne a la parcelle
Adaptation du poids de récolte a la surface
externe de couvert végétal

Visite sur le terrain

Estimation de la charge

Mesure et évaluation de la surface externe de
couvert végétal (SECV)

Evaluation du rapport SECV sur poids de réco
(SECV I/ PR) apres le stade phénologique «
fermeture de la grappe »

Ite

Taux de manquants

Visite sur le terrain

Entretien général

Visite sur le terrain

Contréle a la parcelle avec baréme de notatiof
pour I'enherbement et I'entretien du sol, les
travaux en vert, I'état sanitaire du feuillage e$ (
grappes (apres le stade phénologique « ferme
de la grappe »)

n

)
ture

B2 - Récolte, transport et maturité du raisin

Maturité du raisin

Vérification des enregistrements (contréles
maturité) chez les opérateurs

B3 - Transformation, élaboration, élevage,
conditionnement, stockage

Titre alcoométrigue volumique naturel (TAVN)

Védétion documentaire

Pratigues ou traitements cenologiques

Documerdgtinsite sur site

Equipement et entretien du chai

Documentaire et visite sur site

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

B4 - Déclaration de récolte et déclaration de
revendication

Documentaire (contrble des déclarations)

Rendement autorisé et entrée en production d

es

rbetaire (comptabilité matiere)
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jeunes vignes Controle de la date de mise en malehé
produits a destination du consommateur

Mise en marché a destination du consommateur Dentaire (comptabilité matiere)

C - CONTROLES DES PRODUITS

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

’ Controle documentaire
Examen analytique et organoleptique

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

Il — Références concernant la structure de controle

Institut National de I'Origine et de la Qualité (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'INAO sur la base d'un
plan d'inspection approuve.

Le plan d'inspection rappelle les autocontrélefis&a par les opérateurs sur leur propre activitése
contrbles internes réalisés sous la responsabiditorganisme de défense et de gestion. Il irellgs
contrOles externes réalisés par l'organisme tiers gue les examens analytique et organoleptique.
L'ensemble des contrbles est réalisé par sondagevibhs non conditionnés destinés a une expédition
hors du territoire national font I'objet d’'un codle analytique et organoleptique systématique.
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