Cahier des charges de I'appellation d’origine contrélée
« CLAIRETTE DU LANGUEDOC »
homologué par le décret n° 2011-1389 du 26 octobre 2011, JORF du 29 octobre 20[L1

CHAPITRE F'
I. - Nom de I'appellation
Seuls peuvent bénéficier de I'appellation d’origine controlée « Clairette du Languedoc », initialement
reconnue par le décret du 28 septembre 1948, les vins et les vins de liqueur répondant aux dispositions
particulieres fixées ci-apres.

II. - Dénominations géographiques et mentions complémentaires

1°- Le nom de l'appellation d’origine contrblée peut étre complété par le nom de la commune de
provenance des raisins.

2°- Le nom de I'appellation d’origine contr6lée peut étre complété par la mention « Rancio » pour les
vins répondant aux conditions fixées pour cette mention dans le présent cahier des charges.

. - Couleur et types de produit

L’appellation d’origine contrdlée « Clairette du Languedoc » est réservée aux vins tranquilles blancs et
aux vins de liqueur blancs.

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

La récolte des raisins, la vinification, I'élaboration et I'élevage des vins, la récolte des raisins, la

vinification et I'élaboration des vins de liqueur sont assurés sur le territoire des communes suivantes
du département de I'Hérault : Adissan, Aspiran, Le Bosc, Cabrieres, Ceyras, Fontés, Lieuran-
Cabrieres, Nizas, Paulhan, Péret, Saint-André-de-Sangonis.

2°- Aire parcellaire délimitée

Les vins et vins de liqueur sont issus exclusivement des vignes situées dans l'aire parcellaire de
production telle qu'approuvée par I'Institut national de l'origine et de la qualité lors de la séance du
comité national compétent du 3 avril 1951.

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

3°- Aire de proximité immédiate

L’aire de proximité immédiate définie par dérogation pour la vinification, I'élaboration et I'élevage
des vins, la vinification et I'élaboration des vins de liqueur, est constituée par le territoire des
communes suivantes du département de I'Hérault : Bédarieux, Lézignan-la-Cébe, Puilacher, Saint-
Bauzille-de-la-Sylve, Tressan.

V. - Encépagement
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Les vins et vins de liqueur sont issus exclusivement du cépage clairette B.
VI. - Conduite du vignoble
1°- Modes de conduite

a) - Densité de plantation

Les vignes présentent une densité minimale de 4000 pieds a I'hectare. L’écartement entre les rangs ne
peut étre supérieur a 2,50 metres.

Chaque pied dispose d’'une superficie maximale de 2,50 metres carrés. Cette superficie est obtenue en
multipliant les distances d’inter-rang et d’espacement entre les pieds sur un méme rang.

b) - Régles de taille
- La taille est effectuée avant le 30 avril de I'année de la récolte.

- Les vignes sont taillées en taille courte a coursons, avec un maximum de 12 yeux francs par pied.
Chaque courson porte un maximum de 2 yeux francs.

- Pour les vignes agées de plus de 20 arfS"{#uille), chaque pied peut porter un maximum de 7
coursons a 2 yeux francs maximum.

- Le rajeunissement d’'une parcelle de vigne conduite en cordon de Royat ne peut dépasser 10 % des
pieds existants, par an.

¢) - Régles de palissage et hauteur de feuillage

- Pour les vignes conduites en cordon de Royat, le fil porteur est fixé a une hauteur maximale de 0,70
metre au-dessus du sol et le palissage comporte au moins un niveau de fils releveurs.

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

- Pour tous les autres modes de conduite, la longueur des rameaux, aprés écimage, est supérieure ou
égale 4 0,70 métre.

d) - Charge maximale moyenne a la parcelle

- La charge maximale moyenne a la parcelle est fixée a 10000 kilogrammes par hectare.

- Lorsque lirrigation est autorisée conformément aux dispositions de l'article D. 645-5 du code rural
et de la péche maritime, la charge maximale moyenne a la parcelle des parcelles irriguées est fixée a
6500 kilogrammes par hectare.

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

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

2°- Irrigation

a) - L'irrigation peut étre autorisée pour la production de vins tranquilles, conformément aux
dispositions de l'article D. 645-5 du code rural et de la péche maritime.

b) - L'irrigation est interdite pour la production de vins de liqueur.
VII. - Récolte, transport et maturité des raisins

1°- Récolte
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Les vins et les vins de liqueur proviennent de raisins récoltés a bonne maturité.
Les vins susceptibles de bénéficier de la mention « Rancio » proviennent de raisins récoltés en
surmaturité.

2°- Maturité du raisin

a) - Pour les vins tranquilles, les richesses en sucre des raisins et les titres alcoométriques volumiques
naturels répondent aux caractéristiques suivantes :

RICHESSE MINIMALE EN TITRE ALCOOMETRIQUE

TYPE DE VIN, MENTION SUCRE DES RAISINS VOLUMIQUE NATUREL
(grammes par litre de modt) MINIMUM
Vins tranquilles 204 12 %
Vins tranquilles susceptibles de
bénéficier de la mention 238 14 %
«Rancio»

b) - Les vins de liqueur sont obtenus a partir de moQts présentant une richesse naturelle minimale en
sucre de 221 grammes par litre.

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

a) - Le rendement visé a l'article D. 645-7 du code rural et de la péche maritime est fixé, pour les vins
tranquilles, & 50 hectolitres par hectare.

b) - Le rendement visé a l'article D. 645-7 du code rural et de la péche maritime est fixé, pour les vins
de ligueur, a 50 hectolitres de moQt par hectare.

2°- Rendement butoir

a) - Le rendement butoir visé a l'article D. 645-7 du code rural et de la péche maritime est fixé, pour
les vins tranquilles, a 60 hectolitres par hectare.

b) - Le rendement butoir visé a l'article D. 645-7 du code rural et de la péche maritime est fixé, pour
les vins de liqueur, a 60 hectolitres de mo(t par hectare.

3°- Entrée en production des jeunes vignes

Le benéfice de I'appellation d’origine controlée ne peut étre accordé aux vins provenant :

- des parcelles de jeunes vignes qu’'a partir deTaahnée suivant celle au cours de laquelle la
plantation a eté réalisée en place avant le 31 juillet ;

- des parcelles de jeunes vignes qu’'a partir de”faatinée suivant celle au cours de laquelle le
greffage sur place a été réalisé avant le 31 juillet ; )

- des parcelles de vignes ayant fait I'objet d’'un surgreffage, au plus tot tamrdée suivant celle au

cours de laguelle le surgreffage a été réalisé avant le 31 juillet, et dés que les parcelles ne comportent
plus que des cépages admis pour I'appellation. Par dérogation, I'année suivant celle au cours de
laquelle le surgreffage a été réalisé avant le 31 juillet, les cépages admis pour I'appellation peuvent ne
représenter que 80 % de I'encépagement de chaque parcelle en cause.

IX. - Transformation, élaboration, élevage, conditionnement, stockage
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1°- Dispositions générales
Les vins sont vinifiés conformément aux usages locaux, loyaux et constants.

a) - Normes analytiques
Les vins répondent aux normes analytiques suivantes :

TYPE DE VIN NORMES ANALYTIQUES

Les vins présentent, aprés fermentation, une
teneur en sucres fermentescibles (glucose et
fructose) inférieure ou égale a 45 grammes par
litre.

Les vins présentent :

- un titre alcoométrique volumique acquis
minimum de 17 % ;

- un titre alcoométrique volumique total
minimum de 21,5 % ;

- une richesse en sucres fermentescibles (glucose
et fructose) comprise entre 9 grammes par litre et
40 grammes par litre.

Vins tranquilles

Vins de liqueur

b) - Pratiques cenologiques et traitements physiques

- Toute opération d’enrichissement est interdite.

- Tout traitement thermique de la vendange faisant intervenir une température inférieure a -5°C est
interdit.

- Pour I'élaboration des vins de liqueur, le mutage et les compléments de mutage sont autorisés dans
les conditions visées au 2Rapres.

) - Matériel interdit
L'emploi de pressoirs continus a vis hélicoidale est interdit.

d) - Capacité de la cuverie
Tout opérateur dispose d’'une capacité de cuverie de vinification au moins équivalente au volume
vinifié en appellation d’origine contrélée au cours de la récolte précédente.

e) - Bon état d’entretien global du chai (sol et murs) et du matériel (hygiéne
Le chai et le matériel de vinification présentent un bon état d’entretien général.

f) - Maitrise des températures de fermentation
Le chai de vinification est doté d’'un dispositif suffisant de maitrise des températures des contenants de
vinification.

2°- Dispositions par type de produit

a) - Les vins de liqueur sont obtenus par mutage du moQt en cours de fermentation.

Le mutage est réalisé par apport d'alcool neutre vinique titrant au minimum 96 % vol., dans la limite,
évaluée en alcool pur, de 5 % minimum et 8 % maximum du volume du modt mis en ceuvre.
L’opération de mutage est effectuée avant le 31 décembre de I'année de récolte du moat.

Toutefois, des compléments de mutage peuvent étre réalisés, dans la limite d’un apport total de 8 % en
alcool pur, avant la déclaration de revendication.

b) - Les vins susceptibles de bénéficier de la mention « Rancio » font I'objet d’un élevage au moins
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jusqu'au 15 octobre de 1&™ année qui suit celle de la récolte.
3°- Dispositions relatives au conditionnement

Pour tout lot conditionné, I'opérateur tient a disposition de I'organisme de contréle agréé :

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

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

Les bulletins d’analyse doivent étre conservés pendant une période de 6 mois a compter de la date du
conditionnement.

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

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

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

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

- A l'issue de leur période d'élevage, les vins bénéficiant de la mention « Rancio » sont mis en marche
a destination du consommateur a partir dundvembre de la®3°année qui suit celle de la récolte.

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

- Les vins et vins de liqueur peuvent circuler entre entrepositaires agréés au plus tot le 15 novembre de
I'année de la récolte.

- Les vins bénéficiant de la mention « Rancio » peuvent circuler entre entrepositaires agréés au plus tot
le 15 octobre de la®3°année qui suit celle de la récolte.

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

a) - Description des facteurs naturels contribuant au lien

Le paysage de la zone géographique passe progressivement, d’est en ouest, des terrasses du fleuve
Hérault, avec leurs collines et leurs vallons aux pentes douces, aux coteaux plus escarpés du secteur
schisteux de Cabrieres.

La zone géographique est bordée :

- au nord, par les contreforts du plateau du Larzac ;

- a l'est, par le « Rocher des Vierges » et le fleuve Hérault;

- au sud, par le plateau basaltique de Nizas ;

- a l'ouest, par le plateau de Neffiés, le Pic du Vissou et la région du Salagou.

Cette zone est le lieu de rencontre entre les terrains primaires de I'extrémité orientale de la Montagne
Noire et les dépbts marins du Miocene, sur lesquels I'Hérault et ses affluents ont épandus leurs
alluvions caillouteuses. Localement, les coulées et pitons basaltiques émaillent le paysage de leur
empreinte sombre.

Les sols les plus caractéristiques sont développés :

- essentiellement, sur les moyennes et hautes terrasses caillouteuses ;
- sur les affleurements les plus indurés des calcaires miocenes ;
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- sur les terrains primaires du Trias ;

- localement, sur calcaires et grés :

- sur les schistes de Cabriéres.

Le réseau hydrographique est formé par les affluents de I'Hérault, la Lergue, au nord-ouest et la
Boyne, au sud-ouest.

Le climat est méditerranéen, chaud I'été, doux I'hiver. La zone géographique est protégée des vents du
nord. L'influence des entrées maritimes est plus perceptible au sud qu’au nord, avec pour
conséquence, une pluviométrie moyenne annuelle graduée de 500 millimétres & 800 millimetres.

La zone géographique s’étend sur 11 communes du département de I’'Hérault.

b) - Description des facteurs humains contribuant au lien

La présence du cépage clairette B est trées largement attestée dans toute la partie centrale du
département de I'Hérault, aussi loin que l'on puisse remonter dans I'histoire de la viticulture
languedocienne.

Au Moyen-Age, puis, aprés la Renaissance, le vin issu de raisins récoltés a grande maturité, souvent
« madérisé, est connu sous le nom de « Picardan » quand il sec, et « Clairgtiand il est
moelleux. ‘

A partir du XV¥™ siecle, les vins riches en sucres fermentescibles sont progressivement élaborés par
mutage a l'alcool. lls démontrent, ainsi que les vins secs de type «rancio », une grande aptitude
naturelle a la conservation.

L’histoire retient qu'’ils acceptent aussi bien le transport par terre que par mer, pour le grand plaisir des
Hollandais qui, dés 1680, en font grand commerce.

Jean CLAVEL dans « Histoire et avenir des vins en Languedoc » (Edition Privat — 1985) rapporte
qu’en 1730, un rapport des députés de la ville de Béziers destiné aux Etats du Languedoc mentionne :
«que les revenus les plus certains aux habitants des dioceses de dardéeysocurés par
I'exportation des Picardans dont les hollandais sont friands

Au cours du XIX™ siecle, la production de « Picardan » et de « Clairetsaibit la concurrence des

vins de la plaine élaborés a partir des cépages aramon N et terret blanc B, au commerce beaucoup plus
lucratif.

Ainsi, aprés la crise phylloxérique, la reconstitution du vignoble de clairette B n’est que partielle et se
réalise majoritairement sur les communes de la zone géographique.

Les producteurs destinent alors leur production, jusqu’au débtt®¥¥ecle, a la production de

« vermouth », mais forts de leur savoir-faire dans I'élaboration de vins secs, de la maitrise de la
surmaturité du cépage clairette B, du mutage pour I'élaboration des vins de liqueur, et de I'élevage
« oxydatif », ils sollicitent, dés 1936, la reconnaissance en appellation d’origine contrélée « Clairette
du Languedoc », laquelle est obtenue le 28 septembre 1948.

En 2009, la production de 3000 hectolitres, dont 2/3 de vins moelleux, est assurée par 50 viticulteurs
répartis entre 6 caves particuliéres et 4 caves coopératives.

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

Les vins secs présentent une robe jaune soutenu et généralement des arémes d’agrumes avec, en fin de
bouche, une pointe d’amertume caractéristique qui prolonge la longueur du vin. Les consommateurs
lui reconnaissent souvent un aspect tannique.

Les vins moelleux peuvent présenter aprés fermentation, une teneur maximale en sucres
fermentescibles de 45 grammes par litre. Leur dégustation se singularise, alors, par une attaque
onctueuse, des arébmes proches des fruits frais et une bouche ronde.

Fruits de I'histoire, les vins bénéficiant de la mention « Rancio » bénéficient d’'un élevage long de 3
ans au moins, au cours duquel I'oxydation ménagée et maitrisée permet le développement de leur
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couleur brune et de leur arbme caractéristique de noix fraiche. Fragiles, difficiles a élaborer, trés
particuliers au godt, ils restent a la fois rares et recherchés. Ce sont des vins de longue garde.

Les vins de liqueur, onctueux et longs en bouche, développent des ardbmes de fruits confiturés et de
fruits secs. Comme les vins précédents, ils peuvent étre dégustés des dizaines d’années apres leur
élaboration.

3°— Interactions causales

Le cépage clairette B a construit empiriguement une niche écolapgsde coeur du département de
I'Hérault. Il est a l'origine des vins célébres dWPicardan » et de la « Clairette douseappelée
également « Picardan en liquesy tant appréciés par les pays du nord de I'Europe, a partir de la fin
du XVII*™siecle.

Louis DERMIGNY, professeur a I'Université de Montpellier écrit sur les exportations depuis le port
de Sete (de 1763 a 1775x On ne peut exporter que les vins de qualité capables de supporter le
voyage par mer : Clairettes, Picardans... qui sont expédiés par Sete en quantité notable » (cahier n° V
des Actes de I'Institut des études économiques).

L'aire parcellaire précisément délimitée pour la récole des raisins classe les parcelles présentant des
sols peu profonds et a bon régime hydrique. Cette délimitation permet une gestion optimale de la

plante, une maitrise de la vigueur et du potentiel de production traduit par des pratiques de faibles

rendements issus de tailles courtes et par une gestion des densités de plantation adaptées.

Associant la maitrise de la production, les conditions optimales de maturité et les aptitudes historiques
au transport, les vins possédent une structure leur offrant d’'une part, de bonnes dispositions au
vieillissement et d’autre part, leur permettant, un élevage long, notamment pour les vins bénéficiant de
la mention « rancio ».

Le savoir-faire développé au sein d’'une communauté de producteurs a été naturellement appliqué pour
la production de vins blancs secs et de vins blancs moelleux qui, bénéficiant des progrés techniques en
cenologie, nécessitent un titre alcoométrique volumique acquis moins élevé qu’autrefois, et jouissent
d’'une notoriété grandissante.

La communauté humaine entretient cette notoriété et la réputation des vins de « Clairette du
Languedoc » grace a son dynamisme, a son savoir-faire et a son attachement historique au cépage
clairette B.

Xl. - Mesures transitoires

a) - Les parcelles de vigne en place a la date du 31 juillet 2009 et présentant une densité a la plantation
inférieure a 4000 pieds a I'hectare ou dont I'écartement entre les rangs est supérieur a 2,50 métres,
continuent & bénéficier, pour leur récolte, du droit a I'appellation d’origine contrdlée, jusqu'a leur
arrachage, sous réserve que la hauteur de feuillage permette de disposer de 1,40 metre carré de surface
externe de couvert végétal pour la production d’'un kilogramme de raisin.

b) - Les parcelles de vigne en place a la date du 31 juillet 2009 et dont la hauteur du fil porteur est
supérieure a 0,70 metre au-dessus du sol continuent a bénéficier, pour leur récolte, du droit a
'appellation d'origine contrélée, jusqu’'a leur arrachage, sous réserve du respect des dispositions
relatives aux régles de palissage et hauteur de feuillage fixées dans le présent cahier des charges.

c) - Les parcelles de vigne plantées apres la date du 31 juillet 2009 avec un écartement entre les rangs
supérieur & 2,50 métres tout en respectant une densité de plantation de 4000 pieds a I'hectare peuvent
bénéficier, pour leur récolte, du droit a I'appellation d’origine contrblée sous réserve que :

- la plantation soit réalisée avant la récolte 2019, en continuité d’un flot existant présentant les mémes
caractéristiques d’installation ;

- la hauteur de feuillage permette de disposer de 1,40 metre carré de surface externe de couvert végétal
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pour la production d'un kilogramme de raisin.
XIl. - Régles de présentation et d’'étiquetage

Les vins et vins de liqueur pour lesquels, aux termes du présent décret, est revendiquée I'appellation
d’origine contrdlée « Clairette du Languedoc », complétée ou non par le nom de la commune de
provenance des raisins, ne peuvent étre déclarés apres la récolte, offerts au public, expédiés, mis en
vente ou vendus sans que, dans les documents d’accompagnement, dans la déclaration de stock, dans
les annonces, sur les prospectus, étiquettes, factures, récipients quelconques, I'appellation d’origine
contrblée susvisée soit inscrite.

CHAPITRE Il
I. - Obligations déclaratives

1. Déclaration préalable d'affectation parcellaire

Chaque opérateur déclare avantfdévrier de I'année de la récolte, auprés de I'organisme de défense

et de gestion, la liste des parcelles affectées a la production de I'appellation d’origine contrélée, en
précisant si les parcelles sont affectées :

- a la production de vins de liqueur ;

- a la production de vins susceptibles de bénéficier de la mention « Rancio » ;

La déclaration est renouvelable par tacite reconduction, sauf modifications signalées par I'opérateur
avant le I février qui précéde chaque récolte. Cette déclaration précise :

- I'identité de l'opérateur ;

- le numéro EVV ou SIRET ;

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

- pour chaque parcelle : la référence cadastrale, la superficie, 'année de plantation, le cépage, la
densité de plantation, les écartements entre les rangs et entre les pieds sur un méme rang et si la
parcelle est susceptible d’étre irriguée.

Elle est accompagnée de la liste des parcelles présentant un pourcentage de pieds morts ou manquants
supérieur a 20 %, établie conformément aux dispositions de l'article D. 645-4 du code rural et de la
péche maritime.

2. Renonciation a produire

L’opérateur peut déclarer, auprés de I'organisme de défense et de gestion, les parcelles pour lesquelles
il renonce a produire I'appellation d'origine contrélée jusqu’au 15 ao(t qui précede la récolte ou
jusqu’au début des vendanges en cas d’'accident climatique.

Cette déclaration précise pour chaque parcelle si elle est destinée a la production d’une appellation
d’origine contrdlée plus générale.

L'organisme de défense et de gestion transmet cette déclaration dans les meilleurs délais a I'organisme
de défense et de gestion de I'appellation d'origine contr6lée plus générale ainsi qu’'a I'organisme de
contrble agréeé.

3. Déclaration de revendication

La déclaration de revendication est adressée a I'organisme de défense et de gestion avant le 31 mars de
I'année qui suit celle de la récolte, et au minimum dix jours ouvrés avant la premiére transaction ou le
premier conditionnement.

Elle indique :

- I'appellation revendiquée : vin tranquille, vin de liqueur;
- la mention « Rancio » le cas échéant

- le volume du vin ;

- la couleur ;

- le numéro EVV ou SIRET ;

- le nom et 'adresse du demandeur ;
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- le lieu d’entrep6t du vin.

Elle est accompagnée d’'une copie de la déclaration de récolte et, selon le cas, d'une copie de la
déclaration de production ou d’'un extrait de la comptabilité matieres pour les acheteurs de raisins et de
mo0ts.

4. Déclaration préalable des transactions en vrac ou des retiraisons

Tout opérateur souhaitant commercialiser en vrac un vin bénéficiant de l'appellation d’origine
contrélée adresse a I'organisme de contrbéle agréé une déclaration de transaction pour le lot concerné le
jour de la contractualisation de la transaction ou au moins dans les cing jours ouvrés suivant celle-ci, et
au minimum dix jours ouvrés avant la retiraison.

5. Déclaration de conditionnement

Tout opérateur souhaitant conditionner un vin bénéficiant de I'appellation d'origine contrdlée doit
effectuer auprés de l'organisme de contrdle agréé une déclaration de conditionnement pour le lot
concerné au plus tard dix jours ouvrés apres l'opération.

Les opérateurs réalisant plus de douze conditionnements par an sont dispensés de cette obligation
déclarative mais adressent mensuellement une déclaration récapitulative.

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

Tout opérateur souhaitant effectuer une expédition hors du territoire national d’'un vin non conditionné
bénéficiant de I'appellation d’origine contr6lée devra en faire la déclaration auprés de I'organisme de
contrble agréé au moins dix jours ouvrés avant I'expédition.

L'opérateur précise les volumes concernés.

7. Déclaration de déclassement

Tout opérateur effectuant un déclassement de vins bénéficiant de I'appellation d'origine contrélée
devra en faire la déclaration auprés de I'organisme de défense et de gestion et auprés de I'organisme
de contrble agréé au plus tard sept jours ouvrés apres ce déclassement.

8. Déclarations préalables relatives a la taille

Chaque opérateur déclare auprés de I'organisme de défense et de gestion sur la déclaration préalable
d’affectation parcellaire :

- la liste des parcelles destinées a étre conduites en cordon de Royat, la deuxieme année suivant celle
de la plantation ;

- la liste des parcelles conduites en gobelet et dont la conduite va étre « transformée » en cordon de
Royat.

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

| — Points principaux a contrdler et méthodes d’évaluation

POINTS PRINCIPAUX A CONTROLER METHODES D’EVALUATION

A - REGLES STRUCTURELLES

Al - Appartenance des parcelles plantées a ljlait®ntréle documentaire
deélimitée Controle sur le terrain
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A2 - Potentiel de production revendicable (mode

de conduite, densité, distance inter-rangs, en
des vignes en production, suivi des mesures
transitoires)

tré&ontréle documentaire

Contr6le sur le terrain

A3 - Outil de transformation, élevage,
conditionnement et stockage

Matériel interdit

Contrble documentaire et/ou contréle sur site

Tracabilité du conditionnement et lieu de
vinification

Contrble documentaire et contrble sur site

Lieu de stockage adapté pour les produits
conditionnés

Contrble documentaire et contrble sur site

B - REGLES LIEES AU CYCLE DE PRODUCTION

B1 - Conduite du vignoble

Taille

Contrble sur le terrain

Charge maximale moyenne a la parcelle

Contréle sur le terrain

B2 - Récolte, transport et maturité du raisin

Maturité du raisin

Contrble documentaire

B3 - Transformation, élaboration, élevage,
conditionnement, stockage

Pratiques et traitements cenologiques

Contrble documentaire et/ou contrble sur site

B4 - Déclaration de récolte et déclaration de
revendication

Déclaration préalable d’affectation des parcel

Iets

Contrble documentaire et/ou contréle sur le
errain

Manquants

Contrble documentaire et/ou contréle sur le
terrain

Rendement autorisé

Contrble documentaire

Déclaration de revendication

Contrble documentaire et contrble sur site

C - CONTROLES

DES PRODUITS

Au stade de la transaction ou du conditionner

Contréle documentaire et/ou examen analytiq
et examen organoleptique

Vins non conditionnés destinés a une expédit
hors du territoire national

ioBxamen analytique et organoleptique de tous

lots

les
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Il — Références concernant la structure de controle

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

93555 — MONTREUIL-SOUS-BOIS Cedex

Tél : (33) (0)1.73.30.38.00

Fax : (33) (0)1.73.30.38.04

Courriel : info@inao.gouv.fr

Le contrble du respect du présent cahier des charges est effectué par un organisme tiers offrant des
garanties de compétence, dimpartialité et d'indépendance sous l'autorité de I'INAO sur la base d'un
plan d'inspection approuvé.

Le plan d'inspection rappelle les autocontrdles réalisés par les opérateurs sur leur propre activité et les
contrbles internes réalisés sous la responsabilité de I'organisme de défense et de gestion ; il indique les
contrbles externes réalisés par I'organisme tiers ainsi que les examens analytique et organoleptique.
L’ensemble des contrbles est réalisé par sondage. Les vins non conditionnés destinés a une expédition
hors du territoire national font I'objet d’'un contrble analytique et organoleptique systématique.
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Cahier des charges de 1’appellation d’origine controlée « CORTON »
homologué par le décret n® 2011-1390 du 26 octobre 2011, JORF du 29 octobre 2011

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

CHAPITRE I*
I. - Nom de ’appellation

Seuls peuvent prétendre a 1’appellation d’origine contrdlée « Corton », initialement reconnue par le décret
du 31 juillet 1937, les vins répondant aux dispositions particuli¢res fixées ci-apres.

I1. - Dénominations géographiques et mentions complémentaires
1°- Le nom de I’appellation d’origine contrdlée peut étre suivi de la mention « grand cru ».
2°- Le nom de I’appellation d’origine contr6lée peut €tre suivi du nom d’un des climats suivants pour les

vins répondant aux conditions de production fixées, pour I’indication d’un de ces noms, dans le présent
cahier des charges :

- « Basses Mourottes » ; - « Les Combes » ;

- « Clos des Meix » ; - « Les Fiétres » ;

- « Hautes Mourottes » ; - « Les Grandes Loliéres » ;
- « La Toppe au Vert » ; - « Les Gréves » ;

- « La Vigne au Saint » ; - « Les Languettes » ;
-« Le Clos du Roi » ; - « Les Maréchaudes » ;
- « Le Corton » ; - « Les Moutottes » ;

- « Le Meix Lallemand » ; - « Les Paulands » ;

- « Le Rognet et Corton » ; - « Les Perriéres » ;

- « Les Bressandes » ; - « Les Pougets » ;

- « Les Carriéres » ; - « Les Renardes » ;

- « Les Chaumes » ; - « Les Vergennes ».

III. - Couleur et types de produit

APPELLATION D’ORIGINE CONTROLEE,

NOM DE CLIMAT COULEUR ET TYPE DE PRODUIT

AOC « Corton » Vins tranquilles blancs ou rouges

AOC « Corton » suivie du nom d’un des climats

. : Vins tranquilles rouges
visés au point II qu e

IV. - Aires et zones dans lesquelles différentes opérations sont réalisées
1°- Aire géographique
La récolte des raisins, la vinification, I’¢laboration et I’¢levage des vins sont assurés sur le territoire des
communes suivantes du département de la Cote-d’Or : Aloxe-Corton, Ladoix-Serrigny et Pernand-

Vergelesses.

2°- Aire parcellaire délimitée



a) - Les vins sont issus exclusivement des vignes situées dans 1’aire parcellaire de production telle
qu’approuvée par I’Institut national de 1’origine et de la qualité lors de la séance du comité national
compétent du 20 septembre 1984.

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

b) - Lorsque le nom de I’appellation d’origine contrdlée est suivi du nom d’un des climats visés au point
II, les vins sont issus exclusivement des vignes situées dans 1’aire parcellaire de production particulicre
telle qu’approuvée par I’Institut national de I’origine et de la qualité lors des séances du comité national
compétent du 20 septembre 1984.

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

3°- Aire de proximité immédiate

L’aire de proximité immédiate, définie par dérogation pour la vinification, 1’¢laboration et 1’élevage des
vins, est constituée par le territoire des communes suivantes :

- Département de la Céte-d’Or : Agencourt, Ancey, Arcenant, Argilly, Autricourt, Auxey-Duresses,
Baubigny, Beaune, Belan-sur-Ource, Bévy, Bissey-la-Cote, Bligny-1és-Beaune, Boncourt-le-Bois, Bouix,
Bouze-lés-Beaune, Brion-sur-Ource, Brochon, Cérilly, Chambeeuf, Chambolle-Musigny, Channay,
Charrey-sur-Seine, Chassagne-Montrachet, Chatillon-sur-Seine, Chaumont-le-Bois, Chaux, Chendve,
Chevannes, Chorey-1¢s-Beaune, Clémencey, Collonges-lés-Bévy, Combertault, Comblanchien, Corcelles-
les-Arts, Corcelles-les-Monts, Corgoloin, Cormot-le-Grand, Corpeau, Couchey, Curley, Curtil-Vergy,
Daix, Dijon, Ebaty, Echevronne, Epernay-sous-Gevrey, L’Etang-Vergy, Etrochey, Fixin, Flagey-
Echézeaux, Flavignerot, Fleurey-sur-Ouche, Fussey, Gerland, Gevrey-Chambertin, Gilly-l¢s-Citeaux,
Gomméville, Grancey-sur-Ource, Griselles, Lantenay, Larrey, Levernois, Magny-lés-Villers, Malain,
Marcenay, Marey-lés-Fussey, Marsannay-la-Cote, Massingy, Mavilly-Mandelot, Meloisey, Merceuil,
Messanges, Meuilley, Meursanges, Meursault, Molesme, Montagny-lés-Beaune, Monthelie, Montliot-et-
Courcelles, Morey-Saint-Denis, Mosson, Nantoux, Nicey, Noiron-sur-Seine, Nolay, Nuits-Saint-Georges,
Obtrée, Perrigny-lés-Dijon, Plombiéres-1és-Dijon, Poingon-l¢s-Larrey, Pommard, Pothi¢res, Premeaux-
Prissey, Prusly-sur-Ource, Puligny-Montrachet, Quincey, Reulle-Vergy, La Rochepot, Ruffey-l¢s-
Beaune, Saint-Aubin, Saint-Bernard, Saint-Philibert, Saint-Romain, Sainte-Colombe-sur-Seine, Sainte-
Marie-la-Blanche, Santenay, Savigny-lés-Beaune, Segrois, Tailly, Talant, Thoires, Vannaire,
Vauchignon, Velars-sur-Ouche, Vertault, Vignoles, Villars-Fontaine, Villebichot, Villedieu, Villers-la-
Faye, Villers-Patras, Villy-le-Moutier, Vix, Volnay, Vosne-Romanée et Vougeot ;

- Département du Rhoéne : Alix, Anse, L’Arbresle, Les Ardillats, Arnas, Bagnols, Beaujeu, Belleville,
Belmont-d’Azergues, Blacé, Le Bois-d’Oingt, Le Breuil, Bully, Cerci¢, Chambost-Alliéres, Chamelet,
Charentay, Charnay, Chatillon, Chazay-d’Azergues, Chénas, Chessy, Chiroubles, Cogny, Corcelles-en-
Beaujolais, Dareizé, Denicé, Dracé, Emeringes, Fleurie, Frontenas, Gleiz¢, Jarnioux, Juliénas, Jullié,
Lacenas, Lachassagne, Lancié, Lantignié, Légny, Létra, Liergues, Limas, Lozanne, Lucenay, Marchampt,
Marcy, Moiré, Montmelas-Saint-Sorlin, Morancé, Nuelles, Odenas, Oingt, Les Olmes, Le Perré¢on,
Pommiers, Pouilly-le-Monial, Quincié-en-Beaujolais, Régnié-Durette, Rivolet, Saint-Clément-sur-
Valsonne, Saint-Cyr-le-Chatoux, Saint-Didier-sur-Beaujeu, Saint-Etienne-des-Oulliéres, Saint-Etienne-la-
Varenne, Saint-Georges-de-Reneins, Saint-Germain-sur-1’Arbresle, Saint-Jean-d’Ardieres, Saint-Jean-
des-Vignes, Saint-Julien, Saint-Just-d’Avray, Saint-Lager, Saint-Laurent-d’Oingt, Saint-Loup, Saint-
Romain-de-Popey, Saint-Vérand, Sainte-Paule, Salles-Arbuissonnas-en-Beaujolais, Sarcey, Taponas,
Ternand, Theizé, Vaux-en-Beaujolais, Vauxrenard, Vernay, Villefranche-sur-Sadne, Ville-sur-Jarnioux et
Villié-Morgon ;

- Département de Sabne-et-Loire : Aluze, Ameugny, Az¢, Barizey, Beaumont-sur-Grosne, Berzé-la-Ville,
Berzé-le-Chatel, Bissey-sous-Cruchaud, Bissy-la-Maconnaise, Bissy-sous-Uxelles, Bissy-sur-Fley,
Blanot, Bonnay, Bouzeron, Boyer, Bray, Bresse-sur-Grosne, Burgy, Burnand, Bussicres, Buxy, Cersot,
Chagny, Chaintré, Chalon-sur-Saéne, Chamilly, Champagny-sous-Uxelles, Champforgeuil, Chénes,
Change, Chapaize, La Chapelle-de-Bragny, La Chapelle-de-Guinchay, La Chapelle-sous-Brancion,
Charbonniéres, Chardonnay, La Charmée, Charnay-lés-Macon, Charrecey, Chasselas, Chassey-le-Camp,
Chateau, Chatenoy-le-Royal, Chaudenay, Cheilly-lés-Maranges, Chendves, Chevagny-leés-Chevricres,




Chissey-les-Macon, Clessé, Cluny, Cormatin, Cortambert, Cortevaix, Couches, Créches-sur-Sadne,
Créot, Cruzille, Culles-les-Roches, Curtil-sous-Burnand, Davayé, Demigny, Dennevy, Dezize-1¢s-
Maranges, Donzy-le-National, Donzy-le-Pertuis, Dracy-le-Fort, Dracy-les-Couches, Epertully, Etrigny,
Farges-lés-Chalon, Farges-lés-Macon, Flagy, Fleurville, Fley, Fontaines, Fuissé, Genouilly, Germagny,
Givry, Granges, Grevilly, Hurigny, Igé, Jalogny, Jambles, Jugy, Jully-lés-Buxy, Lacrost, Laives, Laizé,
Lalheue, Leynes, Lournand, La Loyere, Lugny, Macon, Malay, Mancey, Martailly-l¢s-Brancion,
Massilly, Massy, Mellecey, Mercurey, Messey-sur-Grosne, Milly-Lamartine, Montagny-les-Buxy,
Montbellet, Montceaux-Ragny, Moroges, Nanton, Ozenay, Paris-1’Hdpital, Péronne, Pierreclos, Plottes,
Préty, Prissé, Pruzilly, Remigny, La Roche-Vineuse, Romanéche-Thorins, Rosey, Royer, Rully, Saint-
Albain, Saint-Ambreuil, Saint-Amour-Bellevue, Saint-Boil, Saint-Clément-sur-Guye, Saint-Denis-de-
Vaux, Saint-Désert, Saint-Gengoux-de-Scissé, Saint-Gengoux-le-National, Saint-Germain-lés-Buxy,
Saint-Gervais-sur-Couches, Saint-Gilles, Saint-Jean-de-Trézy, Saint-Jean-de-Vaux, Saint-Léger-sur-
Dheune, Saint-Mard-de-Vaux, Saint-Martin-Belle-Roche, Saint-Martin-du-Tartre, Saint-Martin-sous-
Montaigu, Saint-Maurice-de-Satonnay, Saint-Maurice-des-Champs, Saint-Maurice-lés-Couches, Saint-
Pierre-de-Varennes, Saint-Rémy, Saint-Sernin-du-Plain, Saint-Symphorien-d’Ancelles, Saint-Vallerin,
Saint-Vérand, Saint-Ythaire, Saisy, La Salle, Salornay-sur-Guye, Sampigny-lés-Maranges, Sancé,
Santilly, Sassangy, Saules, Savigny-sur-Grosne, Sennecey-le-Grand, Senozan, Sercy, Serriéres, Sigy-le-
Chatel, Sologny, Solutré-Pouilly, Taizé, Tournus, Uchizy, Varennes-lés-Macon, Vaux-en-Pré, Vergisson,
Vers, Verzé, Le Villars, La Vineuse, Vinzelles et Viré ;

- Département de 1’Yonne : Accolay, Aigremont, Annay-sur-Serin, Arcy-sur-Cure, Asquins, Augy,
Auxerre, Avallon, Bazarnes, Beine, Bernouil, Béru, Bessy-sur-Cure, Bleigny-le-Carreau, Censy, Chablis,
Champlay, Champs-sur-Yonne, Champvallon, Chamvres, La Chapelle-Vaupelteigne, Charentenay,
Chatel-Gérard, Chemilly-sur-Serein, Cheney, Chevannes, Chichée, Chitry, Collan, Coulangeron,
Coulanges-la-Vineuse, Courgis, Cravant, Cruzy-le-Chatel, Dannemoine, Dyé, Epineuil, Escamps,
Escolives-Sainte-Camille, Fleys, Fontenay-prés-Chablis, Gy-I’Evéque, Héry, Irancy, Island, Joigny,
Jouancy, Junay, Jussy, Lichéres-prés-Aigremont, Lignorelles, Ligny-le-Chatel, Lucy-sur-Cure, Maligny,
Mélisey, Merry-Sec, Migé, Molay, Molosmes, Montigny-la-Resle, Moufty, Moulins-en-Tonnerois, Nitry,
Noyers, Ouanne, Paroy-sur-Tholon, Pasilly, Pierre-Perthuis, Poilly-sur-Serein, Pontigny, Préhy, Quenne,
Roffey, Rouvray, Sacy, Saint-Bris-le-Vineux, Saint-Cyr-les-Colons, Saint-Pére, Sainte-Pallaye, Sainte-
Vertu, Sarry, Senan, Serrigny, Tharoiseau, Tissey, Tonnerre, Tronchoy, Val-de-Mercy, Vallan, Venouse,
Venoy, Vermenton, Vézannes, Vézelay, Vézinnes, Villeneuve-Saint-Salves, Villiers-sur-Tholon, Villy,
Vincelles, Vincelottes, Viviers, Volgré et Yrouerre.

V. - Encépagement
1°- Encépagement
a) - Les vins blancs sont issus des cépages suivants :
- cépage principal : chardonnay B ;
- cépage accessoire : pinot blanc B.
b) - Les vins rouges sont issus des cépages suivants :
- cépage principal : pinot noir N ;
- cépages accessoires : chardonnay B, pinot blanc B, pinot gris G.

2°- Regles de proportion a [’exploitation

La conformité de I’encépagement est appréciée, pour la couleur considérée, sur la totalité des parcelles de
I’exploitation produisant le vin de ’appellation d’origine controlée.

a) - Vins blancs :
La proportion du cépage pinot blanc B est inférieure ou égale a 10 % de I’encépagement.

b) - Vins rouges :
Les cépages accessoires sont autorisés uniquement en mélange de plants dans les vignes. Leur proportion



totale est limitée a 15 % au sein de chaque parcelle.
VI. - Conduite du vignoble
1°- Modes de conduite

a) - Densité de plantation

- Les vignes présentent une densité minimale a la plantation de 9000 pieds par hectare, avec un
écartement, entre les rangs, inférieur ou égal a 1,25 meétre, et un écartement, entre les pieds sur un méme

rang, supérieur ou égal a 0,50 métre ;

- Les vignes peuvent étre plantées en foule sous réserve de respecter la densité minimale a la plantation et

un écartement, entre les pieds, supérieur a 0,50 métre.

b) - Régles de taille
Les vins proviennent des vignes taillées selon les dispositions suivantes :

DISPOSITIONS GENERALES

COULEUR DES VINS REGLES DE TAILLE

Les vignes sont taillées :

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

- soit en taille longue Guyot simple, avec un
nombre d’yeux francs par pied inférieur ou égal a
8.

Les vignes sont taillées avec un maximum de 8
yeux francs par pied :

Vins rouges - soit en taille courte (vignes conduites en cordon
de Royat, cordon bilatéral, gobelet et éventail) ;

- soit en taille longue Guyot simple.

DISPOSITIONS PARTICULIERES

La période d'établissement du cordon est limitée a 2 ans. Durant cette période, la taille Guyot double,
avec un maximum de 5 yeux francs sur chaque long bois, est autorisée.

La taille Guyot simple peut étre adaptée :
- avec un 2°™ courson permettant d’alterner d'une année a l'autre la position de la baguette ;
- avec une baguette raccourcie a 3 yeux francs maximum et un courson limité a 2 yeux francs.

Quel que soit le mode de taille, les vignes peuvent étre taillées avec des yeux francs supplémentaires
sous réserve qu’au stade phénologique correspondant & 11 ou 12 feuilles, le nombre de rameaux
fructiféres de I’année par pied soit inférieur ou égal au nombre d’yeux francs défini pour les régles de
taille.

c) - Régles de palissage et de hauteur de feuillage

- La hauteur de feuillage palissé est au minimum égale a 0,6 fois 1’écartement entre les rangs, la hauteur
de feuillage palissé étant mesurée entre la limite inférieure du feuillage établie a 0,30 métre au moins au-

dessus du sol et la limite supérieure de rognage ;

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

ou palissées ; le palissage est entretenu ;
- Lorsque les vignes sont plantées en foule, elles sont conduites sur échalas.

d) - Charge maximale moyenne a la parcelle




La charge maximale moyenne a la parcelle est fixée a :
- 9000 kilogrammes par hectare, pour les vins blancs ;
- 8000 kilogrammes par hectare, pour les vins rouges.

e) - Seuil de manquants
Le pourcentage de pieds de vigne morts ou manquants, visé a I’article D. 645-4 du code rural et de la

péche maritime, est fixé a 20 %.

f) - Etat cultural de la vigne
Les parcelles sont conduites afin d’assurer un bon état cultural global de la vigne, notamment son état
sanitaire et I’entretien de son sol.

2°- Autres pratiques culturales
a) - Afin de préserver les caractéristiques du milieu physique et biologique qui constitue un élément
fondamental du terroir, toute modification substantielle de la morphologie, du sous-sol, de la couche
arable ou des ¢léments permettant de garantir ’intégrité et la pérennité des sols d’une parcelle destinée a
la production de I'appellation d'origine controlée est interdite, a I’exclusion des travaux de défongage
classique.
b) - Les plantations de vigne et les remplacements sont réalisés avec du matériel végétal sain ayant fait
I’objet d’un traitement a 1’eau chaude ou toute autre méthode permettant de lutter contre la flavescence
dorée.
3°- Irrigation
L’irrigation est interdite.

VIL. - Récolte, transport et maturité du raisin

1°- Récolte

a) - Les vins proviennent de raisins récoltés a bonne maturité.

b) - Dispositions particuliéres de transport de la vendange
La vendange est protégée de la pluie pendant son transport et lors de sa réception.

2°- Maturité du raisin

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

RICHESSE MINIMALE EN TITRE ALCOOMETRIQUE
COULEUR DES VINS SUCRE DES RAISINS VOLUMIQUE NATUREL
(grammes par litre de mofit) MINIMUM
Vins blancs 195 12 %
Vins rouges 198 11,5 %

VIIL. - Rendements. - Entrée en production

1°- Rendement et rendement butoir



Le rendement et le rendement butoir visés a I’article D. 645-7 du code rural et de la péche maritime sont
fixés a :

RENDEMENT RENDEMENT BUTOIR
COULEUR DES VINS (hectolitres par hectare) (hectolitres par hectare)
Vins blancs 48 54
Vins rouges 42 49

2°- Entrée en production des jeunes vignes

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

- des parcelles de jeunes vignes qu’a partir de la 2°™ année suivant celle au cours de laquelle la plantation
a été réalisée en place avant le 31 juillet ;

- des parcelles de jeunes vignes qu’a partir de la 1°° année suivant celle au cours de laquelle le greffage
sur place a été réalisé avant le 31 juillet ;

- des parcelles de vigne ayant fait I’objet d’un surgreffage, au plus tot la 1° année suivant celle au cours
de laquelle le surgreffage a été réalisé avant le 31 juillet, et dés que les parcelles ne comportent plus que
des cépages admis pour I’appellation. Par dérogation, 1’année suivant celle au cours de laquelle le
surgreffage a été réalisé avant le 31 juillet les cépages admis pour 1’appellation peuvent ne représenter
que 80 % de I’encépagement de chaque parcelle en cause.

IX. - Transformation, élaboration, élevage, conditionnement, stockage
1°- Dispositions générales
Les vins sont vinifiés conformément aux usages locaux, loyaux et constants.
a) - Assemblage des cépages
- La proportion du cépage pinot blanc B est inférieure ou égale a 30 % dans 1’assemblage des vins
blancs ;

- Les vins rouges produits a partir de parcelles complantées en mélange de plants, sont vinifiés par
assemblage de raisins

b) - Fermentation malo-lactique
Les vins rouges présentent, au stade du conditionnement, une teneur maximale en acide malique de 0,4
gramme par litre.

¢) - Normes analytiques
Les vins finis, préts a étre mis a la consommation au sens de I’article D. 645-18-1 du code rural et de la
péche maritime, présentent une teneur maximale en sucres fermentescibles (glucose + fructose) de :

TENEUR MAXIMALE EN SUCRES
COULEUR DES VINS FERMENTESCIBLES

(glucose + fructose)
- 3 grammes par litre ;
- ou 4 grammes par litre, si ’acidité totale est
supérieure ou égale a 55,10 milliéquivalents par
litre, soit 4,13 grammes par litre, exprimée en
acide tartrique (ou 2,7 grammes par litre,
exprimée en H,SO,).

Vins blancs




Vins rouges 2 grammes par litre

d) - Pratiques cenologiques et traitements physiques

- Les techniques soustractives d’enrichissement (TSE) sont autorisées pour les vins rouges dans la limite
d’un taux de concentration de 10 % ;

- L’utilisation de morceaux de bois est interdite ;

- Apres enrichissement, les vins ne dépassent pas le titre alcoométrique volumique total de 14,5 %.

e) - Matériel interdit
Les pressoirs continus sont interdits.

f) - Capacité de cuverie

Tout opérateur dispose d’une capacité globale de cuverie (vinification et stockage) équivalente au moins :
- pour les vins blancs, au volume de vin vinifié¢ pour la récolte de I’année précédente, et porté soit sur la
déclaration de récolte au prorata de 1’évolution de la surface en production de 1’exploitation, soit sur la
déclaration de production ;

- pour les vins rouges, a 150 % du volume de vin vinifié¢ pour la récolte de I’année précédente, et porté
soit sur la déclaration de récolte au prorata de 1’évolution de la surface en production de 1’exploitation,
soit sur la déclaration de production.

g) - Entretien du chai et du matériel

Le chai et le matériel sont bien entretenus ; cela se traduit notamment par :

- une hygi¢ne générale des locaux d’élaboration avec un état de propreté générale, des sols entretenus,
une évacuation adéquate et un revétement ¢vitant les stagnations ;

- une innocuité des matériels et des produits entrant en contact avec le vin ;

- une séparation et une spécificité des locaux : les locaux n’ayant pas les mémes fonctions doivent étre
séparés comme les zones de stockage des produits phytosanitaires, produits de nettoyage ou
hydrocarbures avec les locaux de vinification, d’¢élevage et de stockage des matiéres séches (bouchons,
cartons) ;

- une gestion des effluents vinicoles : les effluents doivent étre retirés le plus vite possible des locaux des
denrées alimentaires, déposer dans des conteneurs bien entretenus, faciles a& nettoyer et ayant une
fermeture ; les aires de stockage des déchets doivent étre maintenues propres ; les déchets doivent étre
¢liminés de manieére hygiénique et dans le respect de 1’environnement ; une zone de stockage et
d’évacuation des déchets doit étre prévue ;

- une absence de substances a risque ou odorantes dans les locaux de vinification, d’élevage et de
stockage (odeur).

h) - Elevage
- Les vins font 1’objet d’un élevage au moins jusqu’au 15 juin de 1’année qui suit celle de la récolte ;

- La température des contenants, au cours de la phase d’¢levage, est maitrisée et inférieure ou égale a
25°C.

2°- Dispositions relatives au conditionnement

Pour tout lot conditionné, 1’opérateur tient a disposition de 1’organisme de controle agréé :

- les informations figurant dans le registre des manipulations visé a 1’article D. 645-18 du code rural et de
la péche maritime ;

- les bulletins d’analyses réalisées avant ou aprés conditionnement.

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

3°- Dispositions relatives au stockage



L’opérateur justifie d’un lieu de stockage protégé pour les vins conditionnés en bouteilles nues et
disposant d’une température comprise entre 5°C et 22°C.

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

A D’issue de la période d’¢élevage, les vins sont mis en marché a destination du consommateur a partir du
30 juin de I’année qui suit celle de la récolte.

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

a) - Description des facteurs naturels contribuant au lien

La zone géographique se situe a ’extrémité nord du vignoble de la « Cote de Beaune ». La « Cote de
Beaune » est un relief rectiligne d'origine tectonique s'allongeant selon une direction générale nord-
est/sud-ouest. Il sépare les plateaux calcaires des « Hautes Cétes », a 'ouest, d’une altitude comprise
entre 400 métres et 500 metres, et la plaine de Bresse, a 'est, fossé d'effondrement tertiaire dont l'altitude,
au droit de la « Céte », avoisine 200 métres.

Le climat est dominé par une tendance océanique fraiche, perturbée par des influences continentales ou
méridionales conduites par 1'axe Rhone-Sadne. Le caractére océanique régional se manifeste par un
régime pluviométrique modéré et régulier (environ 750 millimétres par an), sans sécheresse estivale
affirmée. Les températures témoignent d'une certaine fraicheur avec une moyenne annuelle de 10,5°C.

La « Céte », a I'est du massif du Morvan et des plateaux de Bourgogne, bénéficie d'un abri climatique se
concrétisant par un avantage thermique ainsi qu'un déficit pluviométrique notable pour la région.

La zone géographique s’étend sur le territoire de 3 communes situées a quelques kilomeétres au nord de la
ville de Beaune, dans le département de la Cote-d’Or, en Bourgogne. Elle correspond
morphologiquement aux versants de la « Montagne de Corton ». Celle-ci se présente comme un élément
isolé de la « Céte », individualisé entre deux vallées drainant I’arriére-pays.

La série géologique, sur le versant, est relativement complexe, avec des affleurements de formations
sédimentaires du Jurassique.

En bas de versant, les calcaires de la « Dalle nacrée » du Jurassique moyen, se délitant en plaquettes, les
« laves », n’affleurent que peu, au hasard de quelques carriéres anciennes. Les calcaires sont masqués par
une couche de colluvions issues du ruissellement le long du versant. Les sols sont peu profonds, drainants
bien que riches en argile, parfois trés caillouteux.

Ces calcaires sont surmontés par une série essentiellement marneuse (calcaire argileux) du Jurassique
supérieur, formant la moitié¢ supérieure du versant, en pente souvent forte. Ces marnes ont la particularité
d’étre riches en silice, se présentant sous forme de « chailles » (rognons ressemblant a des silex) dans les
premiers metres, ou de sables fins et de limons, plus haut dans la série. Les sols sont limoneux, sensibles
a I’érosion et peu fertiles.

La série est couronnée par un niveau de calcaire dur, formant une corniche boisée a une altitude de 385
metres. Ceci identifie et caractérise le paysage original de « Corton ».

Les parcelles délimitées pour la récolte des raisins sont situées sur les versants de la « Montagne de
Corton », a une altitude comprise entre 240 metres et 350 métres. Elles reposent indifféremment sur les
calcaires et les marnes, a I'exception de la corniche sommitale, dépourvue de couverture pédologique. Les
expositions sont variées, allant du levant, face a la plaine, au midi et enfin a 1’ouest.

b) - Description des facteurs humains contribuant au lien



Les premiers témoignages de 1’existence de vignes sur la « Montagne de Corton » remontent au X
siécle. En 775, ’Empereur CHARLEMAGNE a donné des vignes a la collégiale de Saulieu. Ce passé a
laissé des traces dans la toponymie, puisqu'il existe sur la « Montagne de Corton » un lieu-dit « En
Charlemagne », correspondant au don de I’Empereur.

Au XII*™ siécle, ’abbaye de Citeaux posséde sur la commune d’Aloxe, un beau domaine de prés de 35
hectares avec grange et chapelle comprenant des vignes au « Clos de Courthon » ainsi qu'au « Clos des
Poiriers ».

Les Ducs de Bourgogne sont propriétaires d'un clos qui prendra le nom de « Clos du Roi » apreés la chute
de CHARLES le TEMERAIRE. Des seigneuries locales ainsi que divers établissements ecclésiastiques
comme le Chapitre cathédral d'Autun, I'abbaye Sainte-Marguerite, les Templiers, puis 1'Ordre de Malte,
les Bernardines du « Lieu-Dieu des Champs », les Bénédictins de Saint-Seine, et I'abbaye de Maizicres,
posseédent également des parcelles de vigne a « Corton ».

A partir du XV*™ siécle, les vins dits « de Beaune » sont distribués dans toute I’Europe. Ils sont I’image
de marque du Duché de Bourgogne, a son apogée, et le Duc PHILIPPE le BON peut se proclamer
« seigneur des meilleurs vins de la chrestienté ».

Par la suite, la bourgeoisie beaunoise manifeste sa présence sur les versants de la « Montagne de Corton
». Elle développe de grands domaines qui contribuent au prestige de ce secteur de la « Céte de Beaune ».
Ainsi, en 1622, le Beaunois PERNOT-VIENNOT rachéte les vignes du domaine cistercien. Au XVIII*™
siécle, Gabriel LE BAULT, président du Parlement de Bourgogne et propriétaire de vignes au lieu-dit
« Les Perrieres », devient le fournisseur de VOLTAIRE qui se vante de boire « son Corton » seul, « en
cachette ».

Un négoce-¢leveur se développe alors dans la région bourguignonne, donne aux vins de Bourgogne une
image nouvelle et organise leur large diffusion a 1’échelle européenne. La « Céte de Beaune » alimente en
« vins fins » les maisons de négoce beaunoises, qui détiennent une grande part du marché.

Les vins de « Corton » occupent le sommet de la hiérarchie bourguignonne. La commune d’Aloxe a
d’ailleurs adjoint, a son nom, celui de son « cru » le plus prestigieux, en 1862, devenant ainsi Aloxe-
Corton, selon une pratique alors répandue dans toute la région.

L'appellation d’origine controlée « Corton » est reconnue par décret en 1937.

Les vignes sont conduites selon les usages en vigueur dans la « Céte de Beaune », avec des densités de
plantation supérieures a 9000 pieds par hectare, et un encépagement reposant sur les cépages chardonnay
B et pinot noir N. Conscients de la sensibilité des sols a 1’érosion, les producteurs prennent un soin
particulier a la préservation de leur intégrité.

L'usage est d'¢lever les vins en fiits de chéne pendant plusieurs mois, ce qui leur confére une bonne
aptitude a la conservation, selon les caractéristiques du millésime et celles du « climat ».

Le vignoble couvre, en 2008, une superficie d’environ 95 hectares, pour une production moyenne
annuelle de pres de 3000 hectolitres dont 95% de vins rouges.

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

Les vins rouges sont généralement dotés d’une robe rubis profond. Ils exhalent fréquemment, dans leur
jeunesse, d’intenses aromes de petits fruits rouges et de baies noires, accompagnés de senteurs complexes
différentes selon les différents « climats ». Leur corpulence et leur structure tannique leur offrent une
magnifique tenue en bouche et une excellente persistance. Quelques années de garde les assouplissent
tout en enrichissant, harmonieusement, leur gamme aromatique.

Les vins blancs possédent une remarquable structure mise en relief par une trés belle minéralité. Le plus
souvent, des aromes de fruits blancs légérement épicés, particulierement expressifs, évoluent apres
quelques années vers des notes de miel, de fruits secs et de truffe.



3°- Interactions causales

Les parcelles délimitées pour la récolte des raisins, reposant sur les flancs de la colline, présentent des
sols particulierement favorables, avec un bon drainage, une fertilité¢ limitée et une bonne aptitude au
réchauffement. La teneur en argile, combinée a une relative pauvreté, s’exprime, dans les vins rouges, par
une structure tannique puissante.

Les conditions climatiques avantageuses du site contribuent, elles aussi, & ’originalité des vins. Les
cépages pinot noir N et chardonnay B, cépages autochtones bourguignons, sont ici installés dans un de
leurs sites de prédilection et expriment, sous le climat frais, tout leur potentiel de finesse et d’¢légance,
dans des vins a la longévité remarquable.

Le relief de la colline et ses diverses expositions, la diversité géologique et la variété de sols qui se sont
développés, favorisent, dans les vins, une grande palette de nuances qui ont de longue date incité les
producteurs a différencier les « climats » composant le territoire viticole.

Cette palette est mise en avant, selon les usages, par I’indication, sur I’étiquetage, du nom du lieudit de
provenance des raisins. L’¢levage long des vins, tout en favorisant une bonne aptitude a la conservation
en bouteille, contribue a renforcer I’expression de cette diversité, perceptible a la dégustation.

« Corton » se caractérise au sein de la « Cote de Beaune » par un paysage de grande ampleur, un des plus
beaux de la « Cote ». La « Montagne de Corton », couverte de vignes, de son pied a sa corniche
sommitale, représente un site privilégié, connu depuis le Haut Moyen-Age.

En 1855, le Docteur LAVALLE, dans sa « Monographie sur les vins de la Cote d’Or », classe le
« climat » de « Corton » dans la catégorie enviée des « vins hors ligne ».

Au sein du vignoble de Bourgogne, des « climats » (nom d’usage, le plus souvent un nom de licudit)
d’exception, tel « Corton », ont émergé au fil des générations.

Ils s’étendent au coeur de situations privilégiées ou les conditions de sol et de climat sont optimales.
Identifiés et nommés depuis des siécles, ils font 1’objet des plus grands soins des producteurs, tant a la
vigne qu’au chai.

Ces « climats » sont a l’origine, année aprés année, de vins les plus parfaits qui sont placés depuis
plusieurs siécles au sommet du classement des grands vins de Bourgogne.

La mention « grand cru » qui leur est associée, apparait dés le début du XX™ siécle et son indication sur
I'étiquette est un usage bien établi.

Les producteurs, conscients de disposer d’un territoire d’exception qu’ils entretiennent avec le plus grand
soin, ont développé, au fil des générations, une notoriété¢ flatteuse pour des vins a la réputation
internationale.

XI. - Mesures transitoires

Dans les parcelles de vigne en place a la date du 31 juillet 2009, pour les vins blancs, le cépage aligoté B
est autoris€ comme cépage accessoire, uniquement en mélange de plants dans les parcelles.
La proportion de plants de ce cépage est limitée a 15 % au sein de chaque parcelle.
Lorsque les vins blancs sont produits a partir de parcelles complantées avec ce cépage accessoire, les vins
sont vinifiés par assemblage des raisins concernés.

XII. - Régles de présentation et étiquetage
1°- Dispositions générales
Les vins pour lesquels, aux termes du présent cahier des charges, est revendiquée 1’appellation d’origine

controlée « Corton » et qui sont présentés sous ladite appellation ne peuvent étre déclarés apres la récolte,
offerts au public, expédi€s, mis en vente ou vendus sans que, dans la déclaration de récolte, dans les
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annonces, sur les prospectus, étiquettes, factures, récipients quelconques, I’appellation d’origine controlée
susvisée soit inscrite.

2°- Dispositions particuliéres

a) - Le nom d’un climat pouvant étre associé a I’appellation d’origine contrdlée est porté immeédiatement
apres le nom de 1’appellation d’origine contrdlée et imprimé en caractéres dont les dimensions ne sont pas
supérieures, aussi bien en hauteur qu’en largeur, a celles des caractéres composant le nom de I’appellation
d’origine contrdlée.

b) - L’étiquetage des vins bénéficiant de D’appellation d’origine controlée peut préciser ['unité
géographique plus grande « Vin de Bourgogne » ou « Grand Vin de Bourgogne ».

¢) - L’indication du cépage est interdite sur 1’étiquetage des vins bénéficiant de I’appellation d’origine
controlée.

CHAPITRE II
I. - Obligations déclaratives

1. Déclaration de revendication

La déclaration de revendication est adressée, a 1’organisme de défense et de gestion, quinze jours au
moins avant circulation entre entrepositaires agréés, et au plus tard le 10 décembre de I’année de récolte.
Elle indique notamment :

- ’appellation revendiquée ;

- le volume du vin ;

- le numéro EVV ou SIRET ;

- le nom et I’adresse du demandeur ;

- le lieu d’entrepdt du vin.

Elle est accompagnée notamment d’une copie de la déclaration de récolte et, selon le cas, d’une copie de
la déclaration de production ou d’un extrait de la comptabilité matiéres pour les acheteurs de raisins et de
mofits.

2. Déclaration préalable a la transaction et retiraisons

Tout opérateur souhaitant commercialiser en vrac, un vin bénéficiant de 1’appellation d’origine controlée,
effectue, auprés de 1’organisme de contrdle agréé, une déclaration de transaction pour le lot concerné dans
des délais fixés dans le plan de contréle, compris entre six et quinze jours ouvrés avant toute retiraison.
Cette déclaration, accompagnée le cas échéant d’une copie du contrat d’achat, précise notamment :

- I’identité de I’opérateur ;

- le numéro EVV ou SIRET ;

- I’identification du lot ;

- le volume du lot ;

- I’identification des contenants ;

- I’identité de 1’acheteur.

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

3. Déclaration de mise a la consommation

Tout opérateur déclare chaque lot de vin, destiné a étre mis a la consommation au sens de I’article D. 645-
18-1 du code rural et de la péche maritime, auprés de 1’organisme de contrdle agréé.

Cette déclaration peut aussi étre établie pour des lots déja conditionnés. Elle est faite dans des délais fixés
dans le plan de contrdle, compris entre six et quinze jours ouvrés avant la mise a la consommation ou
avant I’expédition des lots concernés hors des chais de 1’opérateur.

Elle précise notamment :

- I’identité de 1’opérateur ;
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- le numéro EVV ou SIRET ;

- I’identification du lot ;

- le volume du lot ;

- le numéro de lot pour les vins déja conditionnés ;

- I’identification des contenants pour les vins non conditionnés.

Cependant la mise a disposition, par I’opérateur, du registre vis¢ a I’article D. 645-18 II du code rural et
de la péche maritime, a I’organisme de controle agré¢, vaut déclaration de mise a la consommation selon
les modalités fixées dans le plan de contrdle.

4. Déclaration relative a [’expédition hors du territoire national d’un vin non conditionné

Tout opérateur souhaitant effectuer une expédition hors du territoire national d’un vin non conditionné
bénéficiant de ’appellation d’origine contr6lée en fait la déclaration, auprés de 1’organisme de contrdle
agréé, dans des délais fixés dans le plan de contrdle, compris entre six et quinze jours ouvrés avant toute
expédition.

5. Déclaration de repli

Tout opérateur effectuant un repli d’un vin bénéficiant de 1’appellation d’origine contrdlée dans une
appellation d’origine controlée plus générale adresse, a I’organisme de défense et de gestion et a
I’organisme de contrdle agréé, une déclaration mensuelle au plus tard le 1° jour ouvrable qui suit le
dixiéme jour de chaque mois.

Cette déclaration indique notamment :

- I'identité de 'opérateur ;

-le N° EVV ou N° SIRET ;

- I'appellation d’origine contrdlée plus générale de repli ;

- le volume ayant fait I’objet du repli;

- le millésime ;

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

- la date du repli.

L’organisme de controle agréé transmet sans délai une copie de la déclaration mensuelle & I’organisme de
controle agréé pour 1’appellation d’origine contr6lée plus générale concernée.

L’organisme de défense et de gestion transmet sans délai a ’organisme de défense et de gestion de
I’appellation d’origine contrélée plus générale concernée la liste des opérateurs ayant effectué¢ une
déclaration mensuelle de repli ainsi qu’un état récapitulatif indiquant :

- I'appellation d’origine controlée plus générale de repli ;

- le volume ayant fait I’objet du repli ;

- le(s) millésime(s) ;

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

6. Déclaration de déclassement

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

- I'identité de 1'opérateur ;

-le N° EVV ou N° SIRET ;

- le volume ayant fait I’objet du déclassement;

- le millésime ;

- la date du déclassement.

7. Déclaration d’appareil pour TSE

Tout opérateur détenteur d’un appareil de concentration le déclare dés 1’achat a 1’organisme de défense et
de gestion en précisant les spécifications. L’organisme de défense et de gestion tient a jour la liste des
opérateurs détenteurs d’un appareil et la transmet chaque année aux services de I'Institut national de
l'origine et de la qualité au plus tard le 1" septembre.

Tout opérateur faisant appel a un prestataire de services le déclare auprés de I’organisme de défense et de
gestion, lequel établit la liste de ces opérateurs et la transmet chaque année aux services de 1'Institut
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national de 'origine et de la qualité au plus tard le 1 septembre.

8. Remaniement des parcelles

Avant tout aménagement ou tous travaux susceptibles de modifier la morphologie, le sous-sol, la couche
arable (y compris tout apport de terre exogene) ou des éléments permettant de garantir I’intégrité et la
pérennité des sols d'une parcelle destinée a la production de I'appellation d'origine contrdlée, a I'exclusion
des travaux de défongage classique, I’opérateur adresse une déclaration, a I'organisme de défense et de
gestion, au moins quatre semaines avant la date prévue pour le début des travaux envisagés.

L'organisme de défense et de gestion transmet, sans délai, une copie de cette déclaration aux services de
I’Institut national de I’origine et de la qualité.

II. - Tenue de registres

1. Plan général des lieux de stockage et de vinification

Tout opérateur vinificateur tient a jour et a disposition de I’organisme de contrdle agréé un plan général
des lieux de stockage et de vinification, permettant notamment d’identifier le nombre, la désignation et la
contenance des récipients.

2. Registre TSE

Tout opérateur mettant en ceuvre la concentration partielle de motts tient a jour un registre TSE
comprenant notamment :

- le volume initial ;

- le volume d’eau évaporé ;

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

CHAPITRE III

L. - Points principaux a contréler et méthodes d’évaluation

POINTS PRINCIPAUX A CONTROLER METHODES D’EVALUATION

A - REGLES STRUCTURELLES

A1 - Localisation des opérateurs dans 1’aire de

proximité immédiate Controle documentaire

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

A2 - Appartenance des parcelles plantées a I’aire
délimitée

A3 - Potentiel de production revendicable
(encépagement et régles de proportion, suivi des - Contrdle documentaire ;
mesures transitoires, densité de plantation, - Contrdle sur le terrain.

matériel végétal)

A4 - Outil de transformation, élevage,
conditionnement et stockage

- Contrdle documentaire : plan général des
Capacité de cuverie lieux de stockage ;

- Contrdle sur site.

- Contréle documentaire : déclaration de mise a
la consommation ou registre d’embouteillage ;
- Contrdle sur site.

Elevage (maitrise des températures et durée
d’élevage)

Etat d’entretien du chai et du matériel (hygiéne) Controéle sur site
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Lieu de stockage protégé et conditions de
stockage (T°C)

Controle sur site

B - REGLES LIEES AU CYCLE DE PRODUCTION

B1 - Conduite du vignoble

Taille

Controle sur le terrain

Charge maximale moyenne a la parcelle

Controle sur le terrain

Etat cultural et sanitaire de la vigne (état sanitaire

du feuillage et des baies, entretien du sol,
entretien du palissage)

Controle sur le terrain

B2 - Récolte, transport et maturité du raisin

Maturité du raisin

- Contréle documentaire : enregistrement des
suivis de maturité ;
- Contrdle sur le terrain.

B3 - Transformation, élaboration, élevage,
conditionnement, stockage

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

- Contrdle documentaire : déclaration des
appareils et registre TSE, registre
d’enrichissement, acidification
désacidification ;

- Contrdle sur site.

Comptabilité matiere, tragabilité¢ analytique

Contrdle documentaire : tenue des registres,
bulletins d’analyses

B4 - Déclaration de récolte et déclaration de
revendication

Manquants

- Contrdle documentaire (Tenue a jour de la
liste) ;
- Contrdle sur le terrain.

Rendement autorisé

Contrdle documentaire : contrdle des
déclarations, suivi des autorisations accordées
par les services de I’'INAO, apres enquéte
desdits services sur demande individuelle de
1’opérateur

VSI, volumes récoltés en dépassement du
rendement autorisé

Controle documentaire : suivi des attestations
de destruction

Déclaration de revendication

- Controle documentaire et contrdle sur site :
respect des modalités et délais, concordance
avec la déclaration de récolte, de production ;
- Controle de la mise en circulation des
produits.

C - CONTROLE DES PRODUITS

Vins non conditionnés (a la transaction ou a la
retiraison)

Examen analytique et organoleptique
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Vins conditionnés (avant ou apres préparation a la

. . Examen analytique et organoleptique
mise a la consommation) yuq & puq

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

D - PRESENTATION DES PRODUITS

Etiquetage Contrble sur site

II. - Références concernant la structure de controle

S.A.S. ICONE Bourgogne

132/134 route de Dijon

BP 266

21207 BEAUNE CEDEX

Tél : (33) (0)3 8025 09 50

Fax : (33) (0)3 80 24 63 23

Courriel : beaune@icone-sas.com

Cet organisme de contrdle est accrédité conformément a la norme 45011.

Le controle du respect du présent cahier des charges est effectué¢ par un organisme tiers offrant des
garanties de compétence, d'impartialité et d'indépendance, pour le compte de I'INAO, sur la base d'un
plan de contrdle approuveé.

Le plan de contrble rappelle les autocontroles réalisés par les opérateurs sur leur propre activité et les
contrdles internes réalisés sous la responsabilité de I'organisme de défense et de gestion. Il indique les
contrdles externes réalisés par l'organisme tiers ainsi que les examens analytique et organoleptique.
L’ensemble des contrdles est réalisé par sondage. Les vins non conditionnés destinés a une expédition
hors du territoire national font 1’objet d’un contrdle analytique et organoleptique systématique.
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Cahier des charges de I'appellation d’origine controlée « COTES DE DURAS »
homologué par le décret n° 2011-1391 du 26 octobre 2011, JORF du 29 octobre 2011

CHAPITRE F'
I. - Nom de I'appellation

Seuls peuvent prétendre a I'appellation d’origine contr6lée « Cotes de Duras », initialement reconnue par
le décret du 16 février 1937, les vins répondant aux dispositions particuliéres fixées ci-apres.

Il. - Dénominations géographiques et mentions complémentaires
Pas de disposition particuliere
ll. - Couleur et types de produit

L'appellation d’'origine contrélée « Cotes de Duras » est réservée aux vins tranquilles blancs, rouges ou
rosés.

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

La récolte des raisins, la vinification et I'élaboration des vins sont assurées sur le territoire des communes
suivantes du département de Lot-et-Garonne : Auriac-sur-Dropt, Baleyssagues, Duras, Esclottes, Loubés-
Bernac, Moustier, Pardaillan, Saint-Astier, Saint-Jean-de-Duras, Saint-Sernin, Sainte-Colombe-de-Duras,
Sauvetat-du-Dropt (La), Savignac-de-Duras, Soumensac et Villeneuve-de-Duras.

2°- Aire parcellaire délimitée

Les vins sont issus exclusivement des vignes situées dans l'aire parcellaire de production telle
gu'approuvée par l'Institut national de l'origine et de la qualité lors des séances du comité national
compétent du 18 février 1982 et des 7 et 8 septembre 2005.

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

3°- Aire de proximité immédiate

L’aire de proximité immédiate, définie par dérogation pour la vinification et I'élaboration des vins, est
constituée par le territoire des communes suivantes :
-Département de la Dordogn&adillac, Sainte-Eulalie-d’Eymet, Thénac.
-Département de la GirondeDieulivol, Landerrouat, Léves-et-Thoumeyragues (Les), Margueron,
Monségur, Pellegrue, Riocaud, Saint-Avit-Saint-Nazaire.
-Département de Lot-et-Garonnkévignac-de-Guyenne, Mauvezin-sur-Gupie, Monteton, Roumagne.

V. - Encépagement

1°- Encépagement

a) - Les vins rouges et rosés sont issus des cépages suivants : cabernet franc N, cabernet sauvignon N, cot
N et merlot N.

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



- cépages principaux : chenin B, mauzac B, muscadelle B, ondenc B, sauvignon B, sauvignon gris G,
sémillon B ;
- cépages accessoires : colombard B, ugni blanc B.

2°- Regles de proportion a I'exploitation

- La proportion du cépage colombard B est inférieure ou égale a 10 % de I'encépagement.
- La proportion de I'ensemble des cépages accessoires est inférieure ou égale a 25 % de I'encépagement
et est inférieure ou égale a la proportion de I'ensemble des cépages sauvignon B et sauvignon gris G.

La proportion de I'encépagement est appréciée, pour la couleur considérée, sur la totalité des parcelles de
I'exploitation produisant le vin de I'appellation.

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

a) - Densité de plantation

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

L'écartement entre les rangs est inférieur ou égal a 2,50 meétres.

Chaque pied dispose d'une superficie maximale de 2,50 metres carrés. Cette superficie est obtenue en
multipliant les distances d'inter-rang et d’espacement entre les pieds sur un méme rang.

- Cette densité de plantation peut étre réduite a 3300 pieds par hectare pour les plantations de vignes
destinées a la production de vin blanc de type sec. Dans ce cas, les vignes doivent présenter un écartement
entre les rangs inférieur ou égal & 3 métres et un écartement entre les pieds sur un méme rang supérieur a
0,85 metre.

b) - Régles de taille
Les vignes sont taillées selon les techniques suivantes :

- taille en Guyot simple ou Guyot double ;

- taille & coursons (cots) en cordon de Royat ou en éventalil ;

- taille a longs bois (astes).

Aprés ébourgeonnage, chaque pied porte au maximum, 15 yeux francs pour le cépage sauvignon B et le
cépage sauvignon gris G, et 13 yeux francs pour les autres cépages.

Pour les vignes conduites & une densité inférieure a 4000 pieds par hectare, chaque pied porte, apres
ébourgeonnage, au maximum, 18 yeux francs par pieds pour le cépage sauvignon B et le cépage

sauvignon gris G et 15 yeux francs pour les autres cépages.

c) - Régles de palissage et de hauteur de feuillage

- Les vignes sont palissées verticalement.

- La hauteur de feuillage palissé doit étre au minimum égale a 0,55 fois I'écartement entre les rangs. La
hauteur de feuillage est mesurée a partir de 0,10 métre sous le fil de pliage et jusqu’a la limite supérieure
de rognage.

- Toutefois, pour les vignes présentant un écartement entre rangs supérieur a 2,50 metres et inférieur ou
égal a 3 metres, la hauteur de feuillage palissé doit étre au minimum de 1,50 metre.

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

COULEUR DES VINS, DENSITE DE CHARGE MAXIMALE A LA PARCELLE
PLANTATION (en kilogrammes par hectare)




Vins blancs secs
(Vignes présentant une densité a la plantation 10500
supérieure ou égale a 4000 pieds par hectare)

Vins blancs secs
(Vignes présentant une densité a la plantation

comprise entre 3300 pieds par hectare et 4000 pjeds 9500
par hectare)

Autres vins blancs 8500
Vins rouges et rosés 10000

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

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

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

a) - Les richesses en sucre des raisins et les titres alcoométriques volumiques des vins 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 secs 170 10,5 %
Autres vins blancs 185 11.5%
Vins rouges et rosés 180 10,5 %

b) - Titre alcoométrique volumigue acquis minimum
Les vins blancs autres que les vins blancs secs présentent un titre alcoométrique volumique acquis
minimum de 10,50 %.

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

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



RENDEMENT

COULEUR DES VINS (hectolitres par hectare)

Vins blancs secs 60
Autres vins blancs 50
Vins rouges et rosés 55

2°- Rendement butoir

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

COULEUR DES VINS, DENSITE DE RENDEMENT BUTOIR
PLANTATION (hectolitres par hectare)

Vins blancs secs
(Vignes présentant une densité a la plantation 72
supérieure ou égale a 4000 pieds par hectare)

Vins blancs secs
(Vignes présentant une densité a la plantation

comprise entre 3300 pieds par hectare et 4000 pjeds 64
par hectare)

Autres vins blancs 66
Vins rouges et rosés 66

3°- Entrée en production des jeunes vignes

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

~

- des parcelles de jeunes vignes qu'a partir de®@®année suivant celle au cours de laquelle la
plantation a été réalisée en place avant le 31 juillet ;

- des parcelles de jeunes vignes qu’a partir d&"Gannée suivant celle au cours de laquelle le greffage
sur place a été réalisé avant le 31 juillet ;

- des parcelles de vignes ayant fait I'objet d’un surgreffage, au plus t8t9arinée suivant celle au

cours de laquelle le surgreffage a été réalisé avant le 31 juillet, et dés que les parcelles ne comportent plus
que des cépages admis pour I'appellation. Par dérogation, 'année suivant celle au cours de laquelle le
surgreffage a été réalisé avant le 31 juillet les cépages admis pour I'appellation peuvent ne représenter
que 80 % de I'encépagement de chaque parcelle en cause.

IX. - Transformation, élaboration, élevage, conditionnement, stockage
1°- Dispositions générales
Les vins sont vinifiés conformément aux usages locaux, loyaux et constants.
a) - Assemblage des cépages
- Les vins sont issus d'un ou de plusieurs cépages.

- La proportion de I'ensemble des cépages principaux est supérieure ou égale a 50 % de I'assemblage.
- La proportion du cépage colombard B est inférieure ou égale a 10 % de I'assemblage des vins blancs.

b) - Fermentation malo-lactique




Les vins rouges présentent, au stade du conditionnement, une teneur maximale en acide malique fixée a
0,4 gramme par litre.

c) - Normes analytiques

TENEUR EN SUCRES FERMENTESCIBLES
COULEUR DES VINS (glucose + fructose)
(grammes par litre)

Vins blancs secs Inférieure ou égale a 3
Autres vins blancs Supérieure a 12

Vins rosés Inférieure ou égale a 3
Vins rouges Inférieure ou égale a 3

d) - Pratiques cenologiques et traitements physiques

- Les techniques soustractives d’enrichissement (TSE) sont autorisées, pour les vins rouges, dans la limite
d’un taux de concentration maximum de 10%. L’augmentation du titre alcoométrique volumique naturel,
pour le lot faisant I'objet du traitement, est inférieure ou égale a 1% vol ;

- Pour I'élaboration des vins rosés, I'utilisation de charbons a usage cenologique, seuls ou en mélange dans
des préparations, est interdit ;

- Les vins ne dépassent pas, apres enrichissement, un titre alcoométrique volumique total de 13 % pour
les vins rouges, rosés et blancs secs et 14 % pour les autres vins blancs.

e) - Matériel interdit

- L’emploi de bennes autovidantes munies de pompe a palettes est interdit.

- Les pressoirs continus munis d’une vis sans fin hélicoidale de diamétre inférieur & 400 millimetres sont
interdits.

f) - Capacité de cuverie

La capacité globale de vinification et de stockage, pour les vins rouges, est au moins équivalente a 2 fois
le volume de vin de la déclaration de récolte de 'année précédente, a surface égale.

La capacité globale de vinification et de stockage, pour les vins blancs et rosés, est au moins équivalente a
1,5 fois le volume de vin de la déclaration de récolte de I'année précédente, & surface égale.

2°- Dispositions relatives au conditionnement

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

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

- une analyse réalisée avant le conditionnement.

Les bulletins d’analyse doivent étre conservés pendant une période de 6 mois a compter de la date du
conditionnement.

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

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

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



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

a) - Description des facteurs naturels contribuant au lien

Limitée au sud par la vallée du Dropt, la zone géographique constitue un prolongement du plateau de
« 'Entre-Deux-Mers » a 70 kilometres a I'est de Bordeaux et & mi-chemin entre les vallées de la Garonne
et de la Dordogne.

Le nord de la zone géographique marque la ligne de partage des eaux entre le bassin de la Dordogne et de
la Garonne. Le plateau, exposé plein sud, a été profondément entaillé par le réseau hydrographique
constitué par les ruisseaux du Dousset a I'ouest, la Dourdéze au centre et le Malromé et I'Escourrou a
I'est. La zone géographique correspond aux 15 communes du canton de Duras.

Le paysage est marqué par la succession de collines et de vallons plus ou moins encaissés. La topographie
tourmentée est liée a la nature friable des molasses affleurantes et a la karstification des calcaires sous-
jacents.

A mi-pente et aussi dans la partie la plus haute des coteaux, des affleurements calcaires durs forment des
petites falaises nettement visibles dans le paysage.

Les formations géologiques les plus friables sont constituées par les molasses du « fronsadais » dans la
partie inférieure des coteaux, et les molasses de « 'agepaisr la partie sommitale des croupes.

A mi-pente apparait le calcaire de « Castillon » qui est blanc, crayeux et plus ou moins fissuré.

Au sommet des molasses de « I'agemaiaffleure, trés localement, le calcaire blanc de « 'agend®e
calcaire blanc, dur et caverneux, culmine, sous forme de plateau, sur les communes de Loubés-Bernac et
Soumensac et porte des argiles de décalcification.

Les molasses du « fronsadais »ont donné des sols bruns argileux, parfois argilo-graveleux, et ne sont
exploités en vigne que dans les secteurs non gélifs de la vallée du Dropt.

Le calcaire de « Castillom porte, a I'affleurement, des rendzines trés maigres sur lesquelles la culture
est difficile. C’est surtout le domaine des « landes a geniévres ». Lorsque le sol devient un peu plus épais,
la vigne va pouvoir bénéficier d’un sol maigre et parfaitement drainé.

Les molasses de « I'agenaigportent des sols décarbonatés et souvent trés lessivés. Le recouvrement par
les limons éoliens permet la formation de boulbénes.

L'aire parcellaire délimitée, dont la surface est de 9871 hectares, couvre a peine la moitié de la zone
géographique.

Le climat océanique apporte une pluviométrie étalée toute I'année, avec un pic hivernal et un pic au mois
de mai. Les températures sont douces au printemps et favorisent un démarrage précoce de la vigne. Les
arriere-saisons sont ensoleillées, apres parfois un épisode pluvieux a I'équinoxe.

Les cépages traditionnels de I'Aquitaine se sont tout naturellement développés dans cette zone en raison
de leur adaptation au milieu.

b) - Description des facteurs humains contribuant au lien

A I'époque de la Guyenne anglaise dfRFau xIv€MEsiecle, 'économie viticole duraguoise connait

un certain essor grace aux expéditions en Angleterre des vins du « Hawt-Raye dénomination
regroupant tous les vignobles situés en amont de Bordeaux et dont le commerce s’effectuait par la
Dordogne et la Garonne.

Le protectionnisme mis en place par les Bordelais fait I'objet, sous I’Ancien Régime, de quelques
assouplissements. Ainsi les vins du « Haut-BRagsyent un droit de « double margualors que ceux

de la région de Duras n'acquittent qu’un droit de « demi-masque

Au XVII emesiécle, le duc de Duras recoit méme l'autorisation de faire mettre, chaque année, 1000
tonneaux de vin de « Duras » en barriques bordelaises.



Au début du X€M€siecle, la production des « Cétes de Duras » s'oriente essentiellement vers la
production de vins blancs moelleux, comme celle de « Bergerac », dont la région parisienne est friande.
Mais la désaffection du consommateur pour ce type produit apres la seconde guerre mondiale, pousse la
communauté humaine a faire évoluer sa production.

En 1924, le syndicat de défense des vins du canton de Duras est créé avec pour objectif la reconnaissance
de I'appellation d’'origine « Vin du canton de Duras ». Face a la contestation de cette dénomination par un
courtier, I'affaire est tranchée par le tribunal civil d’Agen le 28 juin 1927. Le jugement précise que : « Si
le terroir des coteaux du canton de Duras ne donne pas a ses vins les bouquets particuliers aux grands
crus, il permet tout au moins de faire des vins de premier ordre et unanimement appréciés par les
consommateurs. Le juge définit les vins de « Duras » comme « des vins fruités et corsés, ayant un
cachet qui décele leur origine ».

L'appellation d’origine contrélée « Cétes de Duras » est reconnue le 16 février 1937, pour les vins blancs
et les vins rouges.

Au début des années 1960, la reconversion vers les cépages rouges et le cépage sauvignon B est bien
engagée en bordelais, et I'économie duraquoise emboite le pas, face a des perspectives économiques en
plein développement.

A partir de 1970, les vins blancs secs issus du cépage sauvignon B deviennent les produits phares de la
région. Le développement de la maitrise des températures de vinification, notamment grace aux
investissements coopératifs, permet I'élaboration de vins issus du cépage sauvignon B, aux arbmes si
caractéristiques et facilement identifiés par le consommateur.

La cave-coopérative de Duras est créée a cette époque tandis qu’une cave voisine, située en Gironde
produit déja 20 % des vins de I'appellation d'origine contrélée. En 1985, I'Union interprofessionnelle
assure la promotion des vins et les deux caves fusionnent en 1998.

Dans le méme temps, la maitrise des vinifications en rouge par les cenologues bordelais profite bénéficie
aux opérateurs voisins de la région de Duras et la production de vins rosés se développe naturellement.

En 2009, la production moyenne de vins rouges est de 65000 hectolitres et celle de vins rosés de 5000
hectolitres. La production de vins blancs secs est de 40000 hectolitres alors que celle de vins blancs
moelleux se limite & mois de 2000 hectolitres, commercialisés directement en bouteilles.

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

Pour les vins blancs secs, la diversité des cépages, les régles de proportion au vignoble et les régles
d’'assemblage favorisent I'émergence de deux styles de vins : un blanc sec trés fruité et frais, aux arbmes
dominants de buis ou de bourgeon de cassis, généralement produit a partir du seul cépage sauvignon B et
un blanc sec plus complexe, plus charnu dans lequel des cépages comme la muscadelle B et le sémillon B
vont apporter un peu de rondeur et de charnu.

Pour ces deux types de vins, la mention « sec » est obligatoire sur I'étiquette.

Les vins blancs moelleux sont produits en grande majorité a partir du cépage sémillon B et
accessoirement du cépage muscadelle B. lls sont généralement gras et concentrés sans exces, et
présentent des ardbmes de fruits mdrs, parfois de fruits confits. Les autres cépages apportent, dans
'assemblage, de la fraicheur en bouche et ainsi une meilleure tenue au vieillissement.

Les vins rouges sont généralement caractérisés par la souplesse et la rondeur du cépage merlot N et
accessoirement du cépage cot N, conjuguées a la puissance tannique des cépages cabernet franc N et
cabernet sauvignon N. Afin de limiter leur acidité naturelle, la fermentation malo-lactique doit étre
réalisée avant le conditionnement.

Les vins rosés, généralement issus d’assemblages, sont secs et présentent un fruité agréable et une
fraicheur intéressante.



Afin de préserver le raisin avant la vinification ou afin d’éviter I'extraction de tanins astringents, certains
matériels voient leur utilisation interdite.

3°- Interactions causales

Le Dropt et ses vallées affluentes ont découpé des croupes et mis en valeur des versants bien exposés.
L'aire parcellaire délimitée prend ainsi en compte les criteres topographiques et les meilleures parcelles
sont souvent en concurrence avec une arboriculture bien présente.

La production de vin blanc moelleux se justifie par la culture du cépage sémillon B sous un climat
océanique dont 'humidité automnale du petit matin et les aprés-midi ensoleillés sont propices a la
surmaturité et au développement éventuel de la pourriture noble sous I'action de botrytis cinerea.

Les différents niveaux molassiques plus ou moins lessivés et a la teneur en argile variable présente dans
les boulbenes, sont favorables a la culture du cépage sauvignon B, lequel y développe son potentiel
aromatique indispensable a la production de vins blancs secs expressifs.

Les argiles de décalcification, et les conditions favorables des arriere-saisons ensoleillées sont propices a
la maturité des cépages noirs qui apportent ainsi aux vins rouges une bonne assise tannique.

Les producteurs ont su mettre en valeur les potentialités de leur territoire en sélectionnant les parcelles les
plus propices a la culture de la vigne et en développant les techniques de maitrise des températures de
fermentation pour les vins blancs et les techniques d’extraction des tanins pour les vins rouges.

Au début du XVFM®siecle, les vins dits de « Bordeaux englobent tout a la fois, les vins de « Graves »,
du « Médoc », du « Blayais », etc... et ceux dpays de nouvelle conquéte Cette « conquéte

concerne la conversion des ames avilies et repose sur plusieurs paroisses et juridictions influentes, telles
les juridictions de Montravel, de Sainte-Foy ou bien du Duché de Duras.

Francois & encourage la plantation de vigne sur les coteaux de la région de Duras et la cour des Valois
s’en régale comme d’un « nectar ».

Les crises successives n’épargnent pas la région de Duras (guerres, entraves a la commercialisation,
phylloxéra, exclusion du « Haut-Pay¥ mais la viticulture a résisté et a su s'adapter.

La production se partage pratiquement a parts égales entre la coopération et les chais indépendants. Le
développement de I'agro-tourisme permet a la vente directe de devenir le mode de commercialisation
prépondérant puisqu’elle représente 60% des volumes commercialisés. Avec 15% des volumes
commercialisés en Europe du Nord, la notoriété dépasse largement le cadre régional aquitain et celui de
I'lle-de-France, sur lesquels s’est batie la réputation des vins de l'appellation d'origine contrélée

« Duras ».

Xl. - Mesures transitoires
1°- Modes de conduite

a) - Les parcelles de vigne plantées a la date du 31 juillet 2009 et ne respectant pas la densité minimale de
plantation de 4000 pieds par hectare continuent & bénéficier, pour leur récolte, du droit a I'appellation
d’'origine contrélée jusqu’a leur arrachage, sous réserve que la hauteur de feuillage permette de disposer
de 1,40 metre carré de surface externe de couvert végétal pour la production d'un kilogramme de raisin et
sous réserve de répondre aux autres dispositions du présent cahier des charges.

b) - La disposition relative a la hauteur de feuillage s’applique a partir de la récolte 2015 et ne concerne
pas les vignes en place avant le 31 juillet 2009 et dont la densité de plantation est inférieure ou égale a
3300 pieds par hectare.



La disposition relative a la hauteur de feuillage pour les parcelles de vigne en place a la date du 31 juillet
2009 et dont la densité de plantation est supérieure a 3300 pieds par hectare s'applique a partir de la
récolte 2015.

2°- Matériel interdit

Les dispositions relatives a l'interdiction des bennes autovidantes munies de pompe a palettes et des
pressoirs continus munis d'une vis sans fin hélicoidale de diamétre inférieur a 400 millimetres
s’appliquent & compter de la récolte 2014.

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

Les vins pour lesquels, aux termes du présent cahier des charges, est revendiquée I'appellation d’origine
contrblée « Cotes de Duras » et qui sont présentés sous ladite appellation ne peuvent étre déclarés apres la
récolte, offerts au public, expédiés, mis en vente ou vendus sans que, dans la déclaration de récolte, dans
les annonces, sur les prospectus, étiquettes, factures, récipients quelconques, I'appellation d’origine
contrblée susvisée soit inscrite.

2°- Dispositions particulieres
Le terme « sec » figure obligatoirement sur I'étiquetage des vins blancs.

L’étiquetage des vins bénéficiant de I'appellation d’origine contrélée « Cbtes de Duras » peut préciser
I'unité géographique plus grande « Sud-Ouest ». Cette unité géographique plus grande peut également
figurer sur les prospectus et récipients quelconques.

Les dimensions des caracteres de I'unité géographique plus grande ne sont pas supérieures, aussi bien en
hauteur qu’en largeur, a celles des caractéres composant le nom de I'appellation d’origine contrélée .

CHAPITRE Il
I. - Obligations déclaratives

1. Déclaration préalable de production de vins blancs moelleux ou doux
Chaque opérateur déclare aupres de I'organisme de défense et de gestion la liste des parcelles affectées a
la production de vins blancs autres que secs, au minimum quinze jours avant le début de la récolte.

2. Déclaration de renonciation a produire

L'opérateur déclare auprés de I'organisme de défense et de gestion, avant le 31 ao(t qui précéde la
récolte, les parcelles pour lesquelles il renonce a produire I'appellation d’origine contrélée.

L’organisme de défense et de gestion transmet cette déclaration dans les meilleurs délais a I'organisme de
contrdle agrée.

3. Déclaration de revendication

La déclaration de revendication doit étre adressée a l'organisme de défense et de gestion avant le 15
décembre de I'année de récolte.

Elle indique :

- I'appellation revendiquée ;

- le volume du vin ;

- le numéro EVV ou SIRET ;

- le nom et 'adresse du demandeur ;

- le lieu d’entrepdt du vin.



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

4. Déclaration préalable de retiraison

Tout opérateur souhaitant commercialiser en vrac un vin bénéficiant de I'appellation d’origine controlée
doit effectuer auprés de I'organisme de contrble agréé une déclaration de transaction au moins dix jours
ouvrés avant la (premiére) retiraison.

5. Déclaration préalable de conditionnement

Tout opérateur souhaitant conditionner un vin bénéficiant de I'appellation d'origine contrélée doit
effectuer aupres de I'organisme de contrble agréé une déclaration préalable de conditionnement pour le
lot concerné dans un délai de cing jours ouvrés avant I'opération.

Les opérateurs réalisant plus d'un conditionnement par mois sont dispensés de cette obligation
déclarative, mais doivent adresser, par trimestre, une déclaration récapitulative.

6. Déclaration relative a I'expédition hors du territoire national d’'un vin non conditionné
Tout opérateur souhaitant effectuer une expédition hors du territoire national d’'un vin non conditionné
bénéficiant de I'appellation d’origine contr6lée devra en faire la déclaration auprés de I'organisme de
contrble agréé au moins dix jours ouvrés avant I'expédition.
7. Déclaration de déclassement
Tout opérateur effectuant un déclassement de vins bénéficiant de I'appellation d’'origine contrélée devra
en faire la déclaration aupres de I'organisme de défense et de gestion et auprés de I'organisme de contréle
agréeé dans un délai de dix jours maximum apres ce déclassement.

Il. - Tenue de registres
Pas de disposition particuliére.

CHAPITRE IlI

| — Points principaux a contrdler et méthodes d’évaluation

POINTS PRINCIPAUX A CONTROLER METHODES D’EVALUATION

A - REGLES STRUCTURELLES

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

A2 - Potentiel de production revendicable
(encépagement, mode de conduite, entrée des vigdesumentaire et visite sur le terrain.
en production, suivie des mesures transitoires)

A3 - Outil de transformation, élevage,
conditionnement et stockage

Matériel interdit Documentaire et visite sur le terrain.

Lieu de stockage protégé pour les produits

o ? Déclaratif et sur site.
conditionnés

B - REGLES LIEES AU CYCLE DE
PRODUCTION

B1 - Conduite du vignoble

Comptage du nombre d'yeux francs par souche et

Taille contrdle du mode de taille.
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Visite sur le terrain. Vérification de la hauteur de
feuillage palissé.
Visite sur le terrain.
Estimation de la charge :
- mesure et évaluation de la surface externe de
Charge maximale moyenne a la parcelle. Adaptatioouvert végétal (SECV)
du poids de récolte a la surface externe de couvert évaluation du rapport SECV sur poids de récolte
vegeétal (SECV / PR) apreés le stade phénologique «
fermeture de la grappe »
- contrble de la CMMP pour les vignes de cépages
blancs produisant des vins doux ou moelleux.

Hauteur de feuillage palissé

Manquants Visite sur le terrain.

Visite sur le terrain.

Contréle a la parcelle avec le baréme de notation
pour I'enherbement et I'entretien du sol, les travaux
en vert, I'état sanitaire du feuillage et des grappes
(apres le stade phénologique « fermeture de la

grappe »).

Entretien général

B2 - Récolte, transport et maturité du raisin

Vérification des enregistrements (contrdles maturité)

Maturité du raisin .
chez les opérateurs.

B3 - Transformation, élaboration, élevage,
conditionnement, stockage

Titre alcoométrique volumique naturel (TAVN) Vérification documentaire.

Pratigues ou traitements cenologiques Documentaire et visite sur site.

Documentaire et visite sur site.

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

Equipement et entretien du chai

B4 - Déclaration de récolte et déclaration de
revendication

Rendement autorisé et entrée en production des

jeunes vignes Documentaire (contréle des déclarations).

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

C - CONTROLES DES PRODUITS

Au stade de la mise en circulation des produits ent@ N .
o - . X . s ontr6le documentaire
entrepositaires agréés ou a la mise en marché a

destination du consommateur Examen analytique ou organoleptique.

Vins non conditionnés destinés a une expédition Examen 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
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Tél : (33) (0)1.73.30.38.00
Fax : (33) (0)1.73.30.38.04
Courriel :info@inao.gouv.fr

Le contrdle du respect du présent cahier des charges est effectué par un organisme tiers offrant des
garanties de compétence, d'impatrtialité et d'indépendance sous l'autorité de I'lNAO sur la base d'un plan
d'inspection approuveé.

Le plan d'inspection rappelle les autocontrbles réalisés par les opérateurs sur leur propre activité et les
contrbles internes réalisés sous la responsabilité de I'organisme de défense et de gestion. Il indique les
contrbles externes réalisés par l'organisme tiers ainsi que les examens analytique et organoleptique.
L’ensemble des contrdles est réalisé par sondage. Les vins non conditionnés destinés a une expédition
hors du territoire national font I'objet d’un contréle analytique et organoleptique systématique.
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Cahier des charges de 1’appellation d’origine controlée « CHAPELLE-CHAMBERTIN »
homologué par le décret n® 2011-1392 du 26 octobre 2011, JORF du 29 octobre 2011

CAHIER DES CHARGES DE L’APPELLATION D’ORIGINE CONTROLEE
« CHAPELLE-CHAMBERTIN »

CHAPITRE I*
I. - Nom de I’appellation

Seuls peuvent prétendre a I’appellation d’origine contrdlée « Chapelle-Chambertin », initialement
reconnue par le décret du 31 juillet 1937, les vins répondant aux dispositions particuliéres fixées ci-apres.

I1. - Dénominations géographiques et mentions complémentaires
Le nom de I’appellation d’origine contrdlée peut étre suivi de la mention « grand cru ».
III. - Couleur et types de produit
L’appellation d’origine contrdlée « Chapelle-Chambertin » est réservée aux vins tranquilles rouges.
IV. - Aires et zones dans lesquelles différentes opérations sont réalisées
1°- Aire géographique

La récolte des raisins, la vinification, 1’élaboration et I’¢levage des vins sont assurés sur le territoire de la
commune de Gevrey-Chambertin dans le département de la Cote-d’Or.

2°- Aire parcellaire délimitée

Les vins sont issus exclusivement des vignes situées dans l’aire parcellaire de production telle
qu’approuvée par I’Institut national de I’origine et de la qualité lors de la séance du comité national
compétent des 17 et 18 mai 1984.

L’Institut national de 1’origine et de la qualité dépose auprés de la mairie de la commune mentionnée au
1°les documents graphiques établissant les limites parcellaires de I’aire de production ainsi approuvées.

3°- Aire de proximité immédiate

L’aire de proximité immédiate, définie par dérogation pour la vinification, 1’élaboration et 1’élevage des
vins, est constituée par le territoire des communes suivantes :

- Département de la Céte-d’Or : Agencourt, Aloxe-Corton, Ancey, Arcenant, Argilly, Autricourt, Auxey-
Duresses, Baubigny, Beaune, Belan-sur-Ource, Bévy, Bissey-la-Cote, Bligny-lés-Beaune, Boncourt-le-
Bois, Bouix, Bouze-lés-Beaune, Brion-sur-Ource, Brochon, Cérilly, Chambeeuf, Chambolle-Musigny,
Channay, Charrey-sur-Seine, Chassagne-Montrachet, Chatillon-sur-Seine, Chaumont-le-Bois, Chaux,
Chenove, Chevannes, Chorey-lés-Beaune, Clémencey, Collonges-1¢s-Bévy, Combertault, Comblanchien,
Corcelles-les-Arts, Corcelles-les-Monts, Corgoloin, Cormot-le-Grand, Corpeau, Couchey, Curley, Curtil-
Vergy, Daix, Dijon, Ebaty, Echevronne, Epernay-sous-Gevrey, L’Etang-Vergy, Etrochey, Fixin, Flagey-
Echézeaux, Flavignerot, Fleurey-sur-Ouche, Fussey, Gerland, Gilly-1¢s-Citeaux, Gomméville, Grancey-
sur-Ource, Griselles, Ladoix-Serrigny, Lantenay, Larrey, Levernois, Magny-l¢s-Villers, Malain,
Marcenay, Marey-lés-Fussey, Marsannay-la-Cote, Massingy, Mavilly-Mandelot, Meloisey, Merceuil,
Messanges, Meuilley, Meursanges, Meursault, Molesme, Montagny-Iés-Beaune, Monthelie, Montliot-et-
Courcelles, Morey-Saint-Denis, Mosson, Nantoux, Nicey, Noiron-sur-Seine, Nolay, Nuits-Saint-Georges,
Obtrée, Pernand-Vergelesses, Perrigny-lés-Dijon, Plombiéres-lés-Dijon, Poingon-lés-Larrey, Pommard,
Pothiéres, Premeaux-Prissey, Prusly-sur-Ource, Puligny-Montrachet, Quincey, Reulle-Vergy, La
Rochepot, Ruffey-lés-Beaune, Saint-Aubin, Saint-Bernard, Saint-Philibert, Saint-Romain, Sainte-




Colombe-sur-Seine, Sainte-Marie-la-Blanche, Santenay, Savigny-lés-Beaune, Segrois, Tailly, Talant,
Thoires, Vannaire, Vauchignon, Velars-sur-Ouche, Vertault, Vignoles, Villars-Fontaine, Villebichot,
Villedieu, Villers-la-Faye, Villers-Patras, Villy-le-Moutier, Vix, Volnay, Vosne-Romanée et Vougeot ;

- Département du Rhéne : Alix, Anse, L’Arbresle, Les Ardillats, Arnas, Bagnols, Beaujeu, Belleville,
Belmont-d’ Azergues, Blacé, Le Bois-d’Oingt, Le Breuil, Bully, Cerci¢, Chambost-Alli¢res, Chamelet,
Charentay, Charnay, Chatillon, Chazay-d’Azergues, Chénas, Chessy, Chiroubles, Cogny, Corcelles-en-
Beaujolais, Dareizé, Denicé, Dracé, Emeringes, Fleurie, Frontenas, Gleiz¢, Jarnioux, Juliénas, Jullié,
Lacenas, Lachassagne, Lancié, Lantigni¢, Légny, Létra, Liergues, Limas, Lozanne, Lucenay, Marchampt,
Marcy, Moiré, Montmelas-Saint-Sorlin, Morancé, Nuelles, Odenas, Oingt, Les Olmes, Le Perréon,
Pommiers, Pouilly-le-Monial, Quincié-en-Beaujolais, Régnié-Durette, Rivolet, Saint-Clément-sur-
Valsonne, Saint-Cyr-le-Chatoux, Saint-Didier-sur-Beaujeu, Saint-Etienne-des-Oulliéres, Saint-Etienne-la-
Varenne, Saint-Georges-de-Reneins, Saint-Germain-sur-1’Arbresle, Saint-Jean-d’Ardiéres, Saint-Jean-
des-Vignes, Saint-Julien, Saint-Just-d’Avray, Saint-Lager, Saint-Laurent-d’Oingt, Saint-Loup, Saint-
Romain-de-Popey, Saint-Vérand Sainte-Paule, Salles-Arbuissonnas-en-Beaujolais, Sarcey, Taponas,
Ternand, Theizé, Vaux-en-Beaujolais, Vauxrenard, Vernay, Villefranche-sur-Sadne, Ville-sur-Jarnioux et
Villié-Morgon ;

- Département de Sadne-et-Loire : Aluze, Ameugny, Az¢, Barizey, Beaumont-sur-Grosne, Berzé-la-Ville,
Berzé-le-Chatel, Bissey-sous-Cruchaud, Bissy-la-Maconnaise, Bissy-sous-Uxelles, Bissy-sur-Fley,
Blanot, Bonnay, Bouzeron, Boyer, Bray, Bresse-sur-Grosne, Burgy, Burnand, Bussiéres, Buxy, Cersot,
Chagny, Chaintré, Chalon-sur-Saéne, Chamilly, Champagny-sous-Uxelles, Champforgeuil, Chanes,
Change, Chapaize, La Chapelle-de-Bragny, La Chapelle-de-Guinchay, La Chapelle-sous-Brancion,
Charbonniéres, Chardonnay, La Charmée, Charnay-lés-Macon, Charrecey, Chasselas, Chassey-le-Camp,
Chateau, Chatenoy-le-Royal, Chaudenay, Cheilly-lés-Maranges, Chendves, Chevagny-lés-Chevricres,
Chissey-les-Macon, Clessé, Cluny, Cormatin, Cortambert, Cortevaix, Couches, Créches-sur-Sadne,
Créot, Cruzille, Culles-les-Roches, Curtil-sous-Burnand, Davayé, Demigny, Dennevy, Dezize-l¢s-
Maranges, Donzy-le-National, Donzy-le-Pertuis, Dracy-le-Fort, Dracy-lés-Couches, Epertully, Etrigny,
Farges-leés-Chalon, Farges-1és-Macon, Flagy, Fleurville, Fley, Fontaines, Fuissé, Genouilly, Germagny,
Givry, Granges, Grevilly, Hurigny, Igé, Jalogny, Jambles, Jugy, Jully-lés-Buxy, Lacrost, Laives, Laizg,
Lalheue, Leynes, Lournand, La Loyere, Lugny, Macon, Malay, Mancey, Martailly-l¢s-Brancion,
Massilly, Massy, Mellecey, Mercurey, Messey-sur-Grosne, Milly-Lamartine, Montagny-l¢s-Buxy,
Montbellet, Montceaux-Ragny, Moroges, Nanton, Ozenay, Paris-1"Hopital, Péronne, Pierreclos, Plottes,
Préty, Prissé, Pruzilly, Remigny, La Roche-Vineuse, Romanéche-Thorins, Rosey, Royer, Rully, Saint-
Albain, Saint-Ambreuil, Saint-Amour-Bellevue, Saint-Boil, Saint-Clément-sur-Guye, Saint-Denis-de-
Vaux, Saint-Désert, Saint-Gengoux-de-Scissé, Saint-Gengoux-le-National, Saint-Germain-lés-Buxy,
Saint-Gervais-sur-Couches, Saint-Gilles, Saint-Jean-de-Trézy, Saint-Jean-de-Vaux, Saint-Léger-sur-
Dheune, Saint-Mard-de-Vaux, Saint-Martin-Belle-Roche, Saint-Martin-du-Tartre, Saint-Martin-sous-
Montaigu, Saint-Maurice-de-Satonnay, Saint-Maurice-des-Champs, Saint-Maurice-lés-Couches, Saint-
Pierre-de-Varennes, Saint-Rémy, Saint-Sernin-du-Plain, Saint-Symphorien-d’Ancelles, Saint-Vallerin,
Saint-Vérand, Saint-Ythaire, Saisy, La Salle, Salornay-sur-Guye, Sampigny-lés-Maranges, Sancé,
Santilly, Sassangy, Saules, Savigny-sur-Grosne, Sennecey-le-Grand, Senozan, Sercy, Serriéres, Sigy-le-
Chatel, Sologny, Solutré-Pouilly, Taizé, Tournus, Uchizy, Varennes-l¢s-Macon, Vaux-en-Pré, Vergisson,
Vers, Verzé, Le Villars, La Vineuse, Vinzelles et Viré ;

- Département de I’Yonne : Accolay, Aigremont, Annay-sur-Serin, Arcy-sur-Cure, Asquins, Augy,
Auxerre, Avallon, Bazarnes, Beine, Bernouil, Béru, Bessy-sur-Cure, Bleigny-le-Carreau, Censy, Chablis,
Champlay, Champs-sur-Yonne, Champvallon, Chamvres, La Chapelle-Vaupelteigne, Charentenay,
Chatel-Gérard, Chemilly-sur-Serein, Cheney, Chevannes, Chichée, Chitry, Collan, Coulangeron,
Coulanges-la-Vineuse, Courgis, Cravant, Cruzy-le-Chatel, Dannemoine, Dyé, Epineuil, Escamps,
Escolives-Sainte-Camille, Fleys, Fontenay-prés-Chablis, Gy-I’Evéque, Héry, Irancy, Island, Joigny,
Jouancy, Junay, Jussy, Lichéres-prés-Aigremont, Lignorelles, Ligny-le-Chatel, Lucy-sur-Cure, Maligny,
Mélisey, Merry-Sec, Migé, Molay, Molosmes, Montigny-la-Resle, Moufty, Moulins-en-Tonnerois, Nitry,
Noyers, Ouanne, Paroy-sur-Tholon, Pasilly, Pierre-Perthuis, Poilly-sur-Serein, Pontigny, Préhy, Quenne,
Roffey, Rouvray, Sacy, Saint-Bris-le-Vineux, Saint-Cyr-les-Colons, Saint-Pére, Sainte-Pallaye, Sainte-
Vertu, Sarry, Senan, Serrigny, Tharoiseau, Tissey, Tonnerre, Tronchoy, Val-de-Mercy, Vallan, Venouse,
Venoy, Vermenton, Vézannes, Vézelay, Vézinnes, Villeneuve-Saint-Salves, Villiers-sur-Tholon, Villy,
Vincelles, Vincelottes, Viviers, Volgré et Yrouerre.




V. - Encépagement
1°- Encépagement

Les vins sont issus des cépages suivants
- cépage principal : pinot noir N ;
- cépages accessoires : chardonnay B, pinot blanc B, pinot gris G.

2°- Regles de proportion a [’exploitation

Les cépages accessoires sont autorisés uniquement en mélange de plants dans les vignes. Leur proportion
totale est limitée a 15 % au sein de chaque parcelle.

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

a) - Densité de plantation

- Les vignes présentent une densit¢é minimale a la plantation de 9000 pieds par hectare, avec un
écartement, entre les rangs, inférieur ou €gal a 1,25 meétre et un écartement, entre les pieds sur un méme
rang, supérieur ou égal a 0,50 métre ;

- Les vignes peuvent étre plantées en foule sous réserve de respecter la densité minimale a la plantation et
un écartement, entre les pieds, supérieur a 0,50 métre.

b) - Régles de taille
Les vins proviennent des vignes taillées selon les dispositions suivantes :

DISPOSITIONS GENERALES

Les vignes sont taillées avec un maximum de 8 yeux francs par pied :
- soit en taille courte (vignes conduites en cordon de Royat, cordon bilatéral, gobelet et éventail) ;
- soit en taille longue Guyot simple.

DISPOSITIONS PARTICULIERES

La période d'établissement du cordon est limitée a 2 ans. Durant cette période, la taille Guyot double,
avec un maximum de 5 yeux francs sur chaque long bois, est autorisée.

La taille Guyot simple peut étre adaptée :
- avec un 2°™ courson permettant d’alterner d'une année a l'autre la position de la baguette ;
- avec une baguette raccourcie a 3 yeux francs maximum et un courson limité a 2 yeux francs.

Quel que soit le mode de taille, les vignes peuvent étre taillées avec des yeux francs supplémentaires
sous réserve qu’au stade phénologique correspondant a 11 ou 12 feuilles le nombre de rameaux
fructiféres de I’année par pied soit inférieur ou égal au nombre d’yeux francs défini pour les régles de
taille.

¢) - Régles de palissage et de hauteur de feuillage
- La hauteur de feuillage palissé est au minimum égale a 0,6 fois 1’écartement entre les rangs, la hauteur

de feuillage palissé étant mesurée entre la limite inférieure du feuillage établie a 0,30 métre au moins au-
dessus du sol et la limite supérieure de rognage ;

- Lorsque les vignes ne sont pas conduites en gobelet, elles sont obligatoirement relevées sur un échalas
ou palissées ; le palissage est entretenu ;



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

d) - Charge maximale moyenne a la parcelle
La charge maximale moyenne a la parcelle est fixée a 8000 kilogrammes par hectare.

e) - Seuil de manquants
Le pourcentage de pieds de vigne morts ou manquants, visé a I’article D. 645-4 du code rural et de la

péche maritime, est fixé a 20 %.

f) - Etat cultural de la vigne
Les parcelles sont conduites afin d’assurer un bon état cultural global de la vigne, notamment son état
sanitaire et I’entretien de son sol.

2°- Autres pratiques culturales
a) - Afin de préserver les caractéristiques du milieu physique et biologique qui constitue un élément
fondamental du terroir, toute modification substantielle de la morphologie, du sous-sol, de la couche
arable ou des éléments permettant de garantir I’intégrité et la pérennité des sols d’une parcelle destinée a
la production de l'appellation d'origine contrdlée est interdite, a 1’exclusion des travaux de défoncage
classique.
b) - Les plantations de vigne et les remplacements sont réalisés avec du matériel végétal sain ayant fait
I’objet d’un traitement a I’eau chaude ou toute autre méthode permettant de lutter contre la flavescence
dorée.
3°- Irrigation
L’irrigation est interdite.

VILI. - Récolte, transport et maturité du raisin
1°- Récolte
Les vins proviennent de raisins récoltés a bonne maturité.
2°- Maturité du raisin
a) - Richesse en sucre des raisins

Ne peuvent étre considérés comme étant a bonne maturité les raisins présentant une richesse en sucre
inférieure a 198 grammes par litre de mofit.

b) - Titre alcoométrique volumique naturel minimum
Les vins présentent un titre alcoométrique volumique naturel minimum de 11,5 %.

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

Le rendement visé a ’article D. 645-7 du code rural et de la péche maritime est fixé a 45 hectolitres par
hectare.

2°- Rendement butoir

Le rendement butoir visé a D’article D. 645-7 du code rural et de la péche maritime est fixé a 53
hectolitres par hectare.



3°- Entrée en production des jeunes vignes

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

- des parcelles de jeunes vignes qu’a partir de la 2°™ année suivant celle au cours de laquelle la plantation
a été réalisée en place avant le 31 juillet ;

- des parcelles de jeunes vignes qu’a partir de la 1°° année suivant celle au cours de laquelle le greffage
sur place a été réalisé avant le 31 juillet ;

- des parcelles de vigne ayant fait I’objet d’un surgreffage, au plus tot la 1° année suivant celle au cours
de laquelle le surgreffage a été réalisé avant le 31 juillet, et dés que les parcelles ne comportent plus que
des cépages admis pour I’appellation. Par dérogation, 1’année suivant celle au cours de laquelle le
surgreffage a été réalisé avant le 31 juillet, les cépages admis pour 1’appellation peuvent ne représenter
que 80 % de I’encépagement de chaque parcelle en cause.

IX. - Transformation, élaboration, élevage, conditionnement, stockage
1°- Dispositions générales
Les vins sont vinifiés conformément aux usages locaux, loyaux et constants.
a) - Assemblage des cépages

Les vins produits a partir de parcelles complantées en mélange de plants, sont vinifiés par assemblage de
raisins.

b) - Fermentation malo-lactique
Les vins présentent, au stade du conditionnement, une teneur maximale en acide malique de 0,4 gramme
par litre.

¢) - Normes analytiques

Les vins finis, préts a étre mis a la consommation au sens de 1’article D. 645-18-1 du code rural et de la
péche maritime, présentent une teneur maximale en sucres fermentescibles (glucose + fructose) de 2
grammes par litre.

d) - Pratiques cenologiques et traitements physiques

- Les techniques soustractives d’enrichissement (TSE) sont autorisées dans la limite d’un taux de
concentration de 10 % ;

- L’utilisation de morceaux de bois est interdite ;

- Aprés enrichissement, les vins ne dépassent pas le titre alcoométrique volumique total de 14,5 %.

e) - Matériel interdit
Les pressoirs continus sont interdits.

f) - Capacité de cuverie

Tout opérateur dispose d’une capacité globale de cuverie (vinification et stockage) équivalente au moins a
150 % du volume de vin vinifié pour la récolte de I’année précédente, et porté soit sur la déclaration de
récolte au prorata de I’évolution de la surface en production de I’exploitation, soit sur la déclaration de
production.

g) - Entretien du chai et du matériel

Le chai et le matériel sont bien entretenus ; cela se traduit notamment par :

- une hygiéne générale des locaux d’élaboration avec un état de propreté générale, des sols entretenus,
une évacuation adéquate et un revétement évitant les stagnations ;

- une innocuité des matériels et des produits entrant en contact avec le vin ;

- une séparation et une spécificité des locaux : les locaux n’ayant pas les mémes fonctions doivent étre
séparés comme les zones de stockage des produits phytosanitaires, produits de nettoyage ou




hydrocarbures avec les locaux de vinification, d’¢levage et de stockage des matieres seches (bouchons,
cartons) ;

- une gestion des effluents vinicoles : les effluents doivent étre retirés le plus vite possible des locaux des
denrées alimentaires, déposer dans des conteneurs bien entretenus, faciles a nettoyer et ayant une
fermeture ; les aires de stockage des déchets doivent étre maintenues propres ; les déchets doivent étre
¢liminés de manieére hygiénique et dans le respect de 1’environnement ; une zone de stockage et
d’évacuation des déchets doit étre prévue ;

- une absence de substances a risque ou odorantes dans les locaux de vinification, d’élevage et de

stockage (odeur).

h) - Elevage
- Les vins font 1’objet d’un élevage au moins jusqu’au 15 juin de 1’année qui suit celle de la récolte ;

- La température des contenants, au cours de la phase d’¢levage, est maitrisée et inférieure ou égale a
25°C.

2°- Dispositions relatives au conditionnement

Pour tout lot conditionné, 1’opérateur tient a disposition de 1’organisme de controle agréé :

- les informations figurant dans le registre des manipulations visé a 1’article D. 645-18 du code rural et de
la péche maritime ;

- les bulletins d’analyses réalisées avant ou aprés conditionnement.

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

3°- Dispositions relatives au stockage

L’opérateur justifie d’un lieu de stockage protégé pour les vins conditionnés en bouteilles nues et
disposant d’une température comprise entre 5°C et 22°C.

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

A T’issue de la période d’élevage, les vins sont mis en marché a destination du consommateur a partir du
30 juin de I’année qui suit celle de la récolte.

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

a) - Description des facteurs naturels contribuant au lien

La zone géographique se situe dans le vignoble de la « Céte de Nuits », relief rectiligne s'allongeant sur
environ 25 kilométres selon une direction générale nord/sud. Ce relief d'origine tectonique sépare les
plateaux calcaires des « Hautes Cotes », a I'ouest, d’une altitude comprise entre 400 métres et S00 métres,
et la plaine de Bresse, a I'est, fossé d'effondrement tertiaire dont 1'altitude, au droit de la « Céte », avoisine
250 metres.

La « Coéte » est constituée d’un relief assez simple, formé d’un coteau bien marqué, exposé au levant.
La zone géographique est limitée au territoire de la seule commune de Gevrey-Chambertin, située au sud
de la ville de Dijon, dans le département de la Cote-d’Or, en région Bourgogne.

Les parcelles délimitées pour la récolte des raisins sont situées en pi€émont, sur le rebord d’un Iéger replat
formé par un niveau de calcaire dur du Bajocien (Jurassique moyen), le « calcaire a entroques ».
L'ensemble du substrat calcaire est masqué par une couche peu épaisse (quelques décimeétres a 1 métre)
d'épandages mélant des éboulis a des argiles et limons rouges, issus de l'altération du sous-sol et des
reliefs sus-jacents.



Les sols sont peu évolués, généralement carbonatés et peu épais, bien drainants, malgré une forte teneur
en argile.

Le climat est océanique frais, atténué par des influences continentales ou méridionales conduites par 1'axe
Rhone-Sabne. Le caractére océanique régional se manifeste par un régime pluviométrique modéré et
régulier (environ 750 millimétres par an), sans sécheresse estivale affirmée. Les températures témoignent
d'une certaine fraicheur avec une moyenne annuelle de 10,5°C. La « Céte », a l'est du massif du Morvan
et des plateaux de Bourgogne, bénéficie d'un abri climatique lui assurant un avantage thermique ainsi
qu'un déficit pluviométrique notable pour la région.

La situation topographique des parcelles de vigne les protége des risques de gel ainsi que des brouillards
matinaux, tout en assurant une exposition au soleil levant, trés favorable a un rapide réchauffement du
sol.

b) - Description des facteurs humains contribuant au lien

Les parcelles délimitées pour la récolte des raisins sont situées dans deux lieux-dits « En la chapelle » et
« Les Gemeaux ». La chapelle dont il est question est batie, en 1155, par les religieux de I’abbaye de
Beéze, propriétaires du lieu et possédant par ailleurs le clos voisin, auquel ils ont laissé leur nom. « Notre
Dame de Béze » est rasée vers 1830. Il n’en reste que quelques moellons épars.

La réputation de ce « climat » (nom d’usage local, désignant un lieudit), longeant le célébre « Clos de
Béze », semble acquise dés le XVIII®™ siécle. Les vins se vendent a un prix trés élevé et sont souvent
apparentés au « Chambertin » voisin. L’abbé COURTEPEE, en 1774, cite la « Chapelle » parmi les
« climats » renommés.

Au début du XX siécle, les cuvées issues de la « Chapelle » se vendent couramment sous le nom
« Chapelle-Chambertin », comme en témoigne le jugement du tribunal de Dijon de 1931, qui définit
I’appellation d’origine et en fixe les limites géographiques.

L'appellation d’origine contrélée « Chapelle-Chambertin » est reconnue par décret, en 1937.

Au sein du vignoble de Bourgogne, des « climats » comme « Chapelle-Chambertin », ont émergé au
cours du temps. Ils s’étendent au cceur de situations privilégi¢es ou les conditions de sol et de climat sont
optimales.

Identifiés et nommés depuis des siecles, ils font 1’objet des plus grands soins des producteurs, tant a la
vigne qu’a la cuverie. Ils produisent, année aprés année, les vins les plus parfaits et sont placés, depuis
plusieurs siécles, au sommet du classement des grands vins de Bourgogne.

La mention « grand cru » qui leur est associée, apparait dés le début du XX*™ siécle et son indication sur
I'étiquette est un usage bien établi.

Les vignes sont conduites selon les usages en vigueur dans toute la « Céte de Nuits », avec des densités
de plantation supérieures a 9000 pieds par hectare, et un encépagement reposant sur le cépage pinot noir
N. Conscients de la valeur du patrimoine que constituent les sols, les producteurs prennent un soin
particulier a la préservation de leur intégrité.

L'usage est d'élever les vins plusieurs mois, ce qui leur confére une grande aptitude a la conservation.

Le vignoble couvre, en 2009, une superficie légérement supérieure a 5,50 hectares, pour une production
annuelle moyenne de 150 hectolitres.

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

Les vins sont d’un rouge intense et profond et peuvent présenter des reflets violets dans leur jeunesse. Ils
ont en général une trame tannique élégante, veloutée, et équilibrée par une vivacité racée.

Les notes aromatiques qui dominent au nez, rappellent généralement les fruits rouges comme la
framboise ou la groseille, les fruits noirs comme le cassis et elles se marient souvent, a des notes florales
comme la rose ou la violette, ou a des notes de sous-bois ou d’épices. En bouche, la concentration apporte



une sensation de puissance, d’équilibre et d’harmonie, complétée par une persistance aromatique
remarquable.
Ils se caractérisent par une longévité importante.

3°- Interactions causales

Situé¢ au cceur du vignoble de la commune de Gevrey-Chambertin, en « Céte de Nuits », le vignoble de
« Chapelle-Chambertin » bénéficie d’une situation topographique particulierement favorable, assurant
d’une part, une insolation optimale, avec une exposition au soleil levant, et d’autre part, une protection
vis-a-vis des brouillards matinaux par sa position au dessus du piémont.

Mitoyen de son prestigieux voisin le « Clos de Béze », il n’en est séparé que par la « Route des Grands
Crus », trés vieux chemin dont I’origine est certainement gallo-romaine.
Il s’en distingue par un substrat de calcaire dur, surmonté par des sols argileux mais trés superficiels.

Les facteurs naturels induisent une fertilité modérée, un régime hydrique particuliérement bien équilibré,
évacuant les exces d’eau, mais préservant, pendant les périodes de sécheresse, une alimentation hydrique
parcimonieuse.

Les conditions environnementales concourent a 1’épanouissement optimal du cépage pinot noir N, cépage
autochtone bourguignon. Au fil des générations, les producteurs ont su adapter leurs pratiques, tant a la
vigne qu’au chai, avec une maitrise des rendements, 1’adaptation de la végétation a la fertilité et a la
réserve hydrique limitées du lieu, des élevages longs confortant les aptitudes des vins a la conservation.

Dés le XIX™ siécle, les mérites exceptionnels du lieu sont reconnus et les vins bénéficiant de
I’appellation d’origine controlée « Chapelle-Chambertin » occupent dorénavant le sommet de la
hiérarchie des vins de Bourgogne.

Le jugement de 1931, en adjoignant officiellement le nom « Chambertin » au nom du lieudit, confirme la
parenté prestigieuse avec 1’archétype des grands vins rouges de Bourgogne.

En 1816, JULLIEN, dans son ouvrage « Topographie de tous les vignobles connus », cite les vins rouges
du « climat » « Chapelle » en troisiéme classe parmi les vins fins de Bourgogne.

L’histoire de « Chapelle-Chambertin » va de pair avec celle du « Clos de Béze », le « climat » le plus
anciennement connu de Bourgogne (VI™™ siécle) auquel il était attaché. Ce « grand cru », petit par sa
superficie, est mondialement connu pour ses vins a I’¢légance et au fruité exceptionnels.

XI. - Mesures transitoires

Pas de disposition particuliére.

XII. - Régles de présentation et étiquetage
1°- Dispositions générales
Les vins pour lesquels, aux termes du présent cahier des charges, est revendiquée 1’appellation d’origine
controlée « Charmes-Chambertin » et qui sont présentés sous ladite appellation ne peuvent étre déclarés
aprés la récolte, offerts au public, expédiés, mis en vente ou vendus sans que, dans la déclaration de
récolte, dans les annonces, sur les prospectus, étiquettes, factures, récipients quelconques, ’appellation
d’origine contrdlée susvisée soit inscrite.

2°- Dispositions particuliéres

a) - L’étiquetage des vins bénéficiant de 1’appellation d’origine contrdlée peut préciser 1’unité
géographique plus grande « Vin de Bourgogne » ou « Grand Vin de Bourgogne ».



b) - L’indication du cépage est interdite sur I’étiquetage des vins bénéficiant de 1’appellation d’origine
contrdlée.

CHAPITRE II
I. - Obligations déclaratives

1. Déclaration de revendication

La déclaration de revendication est adressée, a 1’organisme de défense et de gestion, quinze jours au
moins avant circulation entre entrepositaires agréés, et au plus tard le 10 décembre de 1I’année de récolte.
Elle indique notamment :

- I’appellation revendiquée ;

- le volume du vin ;

- le numéro EVV ou SIRET ;

- le nom et I’adresse du demandeur ;

- le lieu d’entrep6t du vin.

Elle est accompagnée notamment d’une copie de la déclaration de récolte et, selon le cas, d’une copie de
la déclaration de production ou d’un extrait de la comptabilité matiéres pour les acheteurs de raisins et de
mofits.

2. Déclaration préalable a la transaction et retiraisons

Tout opérateur souhaitant commercialiser en vrac, un vin bénéficiant de 1’appellation d’origine controlée,
effectue, auprés de 1’organisme de contrdle agréé, une déclaration de transaction pour le lot concerné dans
des délais fixés dans le plan de controle, compris entre six et quinze jours ouvrés avant toute retiraison.
Cette déclaration, accompagnée le cas échéant d’une copie du contrat d’achat, précise notamment :

- ’identité de I’opérateur ;

- le numéro EVV ou SIRET ;

- I’identification du lot ;

- le volume du lot ;

- I’identification des contenants ;

- I’identité de 1’acheteur.

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

3. Déclaration de mise a la consommation

Tout opérateur déclare chaque lot de vin, destiné a étre mis a la consommation au sens de 1’article D. 645-
18-1 du code rural et de la péche maritime, auprés de 1’organisme de contrdle agréé.

Cette déclaration peut aussi étre établie pour des lots déja conditionnés. Elle est faite dans des délais fixés
dans le plan de contrdle, compris entre six et quinze jours ouvrés avant la mise a la consommation ou
avant I’expédition des lots concernés hors des chais de I’opérateur.

Elle précise notamment :

- I’identité de I’opérateur ;

- le numéro EVV ou SIRET ;

- I’identification du lot ;

- le volume du lot ;

- le numéro de lot pour les vins déja conditionnés ;

- ’identification des contenants pour les vins non conditionnés.

Cependant la mise a disposition, par I’opérateur, du registre vis¢ a I’article D. 645-18 II du code rural et
de la péche maritime, a I’organisme de controle agréé, vaut déclaration de mise a la consommation selon
les modalités fixées dans le plan de contrdle.

4. Déclaration relative a [’expédition hors du territoire national d’un vin non conditionné

Tout opérateur souhaitant effectuer une expédition hors du territoire national d’un vin non conditionné
bénéficiant de ’appellation d’origine contr6lée en fait la déclaration, aupres de 1’organisme de contréle
agréé, dans des délais fixés dans le plan de contrdle, compris entre six et quinze jours ouvrés avant toute



expédition.

5. Déclaration de repli

Tout opérateur effectuant un repli d’un vin bénéficiant de 1’appellation d’origine contrélée dans une
appellation d’origine controlée plus générale adresse, a I’organisme de défense et de gestion et a
I’organisme de contrdle agréé, une déclaration mensuelle au plus tard le 1* jour ouvrable qui suit le
dixiéme jour de chaque mois.

Cette déclaration indique notamment :

- I'identité de 'opérateur ;

-le N° EVV ou N° SIRET ;

- I'appellation d’origine contrdlée plus générale de repli ;

- le volume ayant fait ’objet du repli;

- le millésime ;

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

- la date du repli.

L’organisme de contréle agréé transmet sans délai une copie de la déclaration mensuelle a I’organisme de
controle agréé pour 1’appellation d’origine contrélée plus générale concernée.

L’organisme de défense et de gestion transmet sans délai a I’organisme de défense et de gestion de
I’appellation d’origine contrélée plus générale concernée la liste des opérateurs ayant effectué¢ une
déclaration mensuelle de repli ainsi qu’un état récapitulatif indiquant :

- I'appellation d’origine controlée plus générale de repli ;

- le volume ayant fait 1’objet du repli ;

- le(s) millésime(s) ;

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

6. Déclaration de déclassement

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

- I'identité de I'opérateur ;

-le N° EVV ou N° SIRET ;

- le volume ayant fait 1’objet du déclassement;

- le millésime ;

- la date du déclassement.

7. Déclaration d’appareil pour TSE

Tout opérateur détenteur d’un appareil de concentration le déclare dés 1’achat a 1’organisme de défense et
de gestion en précisant les spécifications. L’organisme de défense et de gestion tient a jour la liste des
opérateurs détenteurs d’un appareil et la transmet chaque année aux services de I'Institut national de
l'origine et de la qualité au plus tard le 1* septembre.

Tout opérateur faisant appel a un prestataire de services le déclare aupres de I’organisme de défense et de
gestion, lequel établit la liste de ces opérateurs et la transmet chaque année aux services de I'Institut
national de l'origine et de la qualité au plus tard le 1 septembre.

8. Remaniement des parcelles

Avant tout aménagement ou tous travaux susceptibles de modifier la morphologie, le sous-sol, la couche
arable (y compris tout apport de terre exogene) ou des éléments permettant de garantir ’intégrité et la
pérennité des sols d'une parcelle destinée a la production de I'appellation d'origine contrdlée, a 1'exclusion
des travaux de défoncage classique, I’opérateur adresse une déclaration, a I'organisme de défense et de
gestion, au moins quatre semaines avant la date prévue pour le début des travaux envisagés.

L'organisme de défense et de gestion transmet, sans délai, une copie de cette déclaration aux services de
I’Institut national de I’origine et de la qualité.

II. - Tenue de registres
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1. Plan général des lieux de stockage et de vinification

Tout opérateur vinificateur tient a jour et a disposition de I’organisme de contrdle agréé un plan général
des lieux de stockage et de vinification, permettant notamment d’identifier le nombre, la désignation et la
contenance des récipients.

2. Registre TSE

Tout opérateur mettant en ceuvre la concentration partielle de motts tient a jour un registre TSE
comprenant notamment :

- le volume initial ;

- le volume d’eau évaporé ;

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

CHAPITRE III

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

POINTS PRINCIPAUX A CONTROLER METHODES D’EVALUATION

A - REGLES STRUCTURELLES

A1 - Localisation des opérateurs dans 1’aire de

proximité immédiate Controle documentaire

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

A2 - Appartenance des parcelles plantées a I’aire
délimitée

A3 - Potentiel de production revendicable
(encépagement et regles de proportion, densité de
plantation, matériel végétal)

A4 - Outil de transformation, élevage,
conditionnement et stockage

- Contrdle documentaire ;
- Controle sur le terrain.

- Controle documentaire : plan général des
Capacité de cuverie lieux de stockage ;

- Controéle sur site.

- Controle documentaire : déclaration de mise a
la consommation ou registre d’embouteillage ;
- Contrdle sur site.

Elevage (maitrise des températures et durée
d’élevage)

Etat d’entretien du chai et du matériel (hygiéne) Controble sur site

Lieu de stockage protégé et conditions de

stockage (T°C) Controle sur site

B - REGLES LIEES AU CYCLE DE PRODUCTION

B1 - Conduite du vignoble

Taille Controle sur le terrain

Charge maximale moyenne a la parcelle Contrdle sur le terrain

Etat cultural et sanitaire de la vigne (état sanitaire
du feuillage et des baies, entretien du sol, Contréle sur le terrain
entretien du palissage)
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B2 - Récolte, transport et maturité du raisin

Maturité du raisin

- Controle documentaire : enregistrement des
suivis de maturité ;
- Contrdle sur le terrain.

B3 - Transformation, élaboration, élevage,
conditionnement, stockage

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

- Contrdle documentaire : déclaration des
appareils et registre TSE, registre
d’enrichissement, acidification
désacidification ;

- Controéle sur site.

Comptabilité matiére, tragabilité analytique

Contréle documentaire : tenue des registres,
bulletins d’analyses.

B4 - Déclaration de récolte et déclaration de
revendication

Manquants

- Contrdle documentaire (Tenue a jour de la
liste) ;
- Contrdle sur le terrain.

Rendement autorisé

Contrdle documentaire : contrdle des
déclarations, suivi des autorisations accordées
par les services de I'INAO, apres enquéte
desdits services sur demande individuelle de
1’opérateur.

VSI, volumes récoltés en dépassement du
rendement autorisé

Controle documentaire : suivi des attestations
de destruction

Déclaration de revendication

- Contréle documentaire et contrdle sur site :
respect des modalités et délais, concordance
avec la déclaration de récolte, de production ;
- Controle de la mise en circulation des
produits.

C - CONTROLE DES PRODUITS

Vins non conditionnés (a la transaction ou a la
retiraison)

Examen analytique et organoleptique

Vins conditionnés (avant ou apres préparation a la

mise a la consommation)

Examen analytique et organoleptique

Vins non conditionnés destinés a une expédition

hors du territoire national

Examen analytique et organoleptique de tous
les lots

D - PRESENTATION DES PRODUITS

Etiquetage

Controle sur site

II. - Références concernant la structure de controle

S.A.S. ICONE Bourgogne
132/134 route de Dijon
BP 266

21207 BEAUNE CEDEX

12



Tél : (33) (0)3 80 25 09 50

Fax : (33) (0)3 80 24 63 23

Courriel : beaune@icone-sas.com

Cet organisme de contrdle est accrédité conformément a la norme 45011.

Le controle du respect du présent cahier des charges est effectué¢ par un organisme tiers offrant des
garanties de compétence, d'impartialité et d'indépendance, pour le compte de I'INAO, sur la base d'un
plan de contrdle approuvé.

Le plan de contrdle rappelle les autocontrdles réalisés par les opérateurs sur leur propre activité et les
contrbles internes réalisés sous la responsabilité de I'organisme de défense et de gestion. Il indique les
contrdles externes réalisés par 'organisme tiers ainsi que les examens analytique et organoleptique.
L’ensemble des contrdles est réalisé par sondage. Les vins non conditionnés destinés a une expédition
hors du territoire national font 1’objet d’un contréle analytique et organoleptique systématique.
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Cahier des charges de 1’appellation d’origine contrélée « CHAMBERTIN-CLOS DE BEZE »
homologué par le décret n® 2011-1393 du 26 octobre 2011, JORF du 29 octobre 2011

CAHIER DES CHARGES DE L’APPELLATION D’ORIGINE CONTROLEE
« CHAMBERTIN-CLOS DE BEZE »

CHAPITRE I*
I. - Nom de ’appellation

Seuls peuvent prétendre a I’appellation d’origine contrdlée « Chambertin-Clos de Béze », initialement
reconnue par le décret du 31 juillet 1937, les vins répondant aux dispositions particuliéres fixées ci-apres.

I1. - Dénominations géographiques et mentions complémentaires
Le nom de I’appellation d’origine contrdlée peut étre suivi de la mention « grand cru ».
III. - Couleur et types de produit
L’appellation d’origine contrdlée « Chambertin-Clos de Béze » est réservée aux vins tranquilles rouges.
IV. - Aires et zones dans lesquelles différentes opérations sont réalisées
1°- Aire géographique

La récolte des raisins, la vinification, 1’élaboration et I’¢levage des vins sont assurés sur le territoire de la
commune de Gevrey-Chambertin dans le département de la Cote-d’Or.

2°- Aire parcellaire délimitée

Les vins sont issus exclusivement des vignes situées dans l’aire parcellaire de production telle
qu’approuvée par I’Institut national de I’origine et de la qualité lors de la séance du comité national
compétent des 17 et 18 mai 1984.

L’Institut national de 1’origine et de la qualité dépose auprés de la mairie de la commune mentionnée au
1°les documents graphiques établissant les limites parcellaires de I’aire de production ainsi approuvées.

3°- Aire de proximité immédiate

L’aire de proximité immédiate, définie par dérogation pour la vinification, 1’élaboration et 1’élevage des
vins, est constituée par le territoire des communes suivantes :

- Département de la Cote-d’Or : Agencourt, Aloxe-Corton, Ancey, Arcenant, Argilly, Autricourt, Auxey-
Duresses, Baubigny, Beaune, Belan-sur-Ource, Bévy, Bissey-la-Cote, Bligny-lés-Beaune, Boncourt-le-
Bois, Bouix, Bouze-lés-Beaune, Brion-sur-Ource, Brochon, Cérilly, Chambeeuf, Chambolle-Musigny,
Channay, Charrey-sur-Seine, Chassagne-Montrachet, Chatillon-sur-Seine, Chaumont-le-Bois, Chaux,
Chenove, Chevannes, Chorey-lés-Beaune, Clémencey, Collonges-1¢s-Bévy, Combertault, Comblanchien,
Corcelles-les-Arts, Corcelles-les-Monts, Corgoloin, Cormot-le-Grand, Corpeau, Couchey, Curley, Curtil-
Vergy, Daix, Dijon, Ebaty, Echevronne, Epernay-sous-Gevrey, L’Etang-Vergy, Etrochey, Fixin, Flagey-
Echézeaux, Flavignerot, Fleurey-sur-Ouche, Fussey, Gerland, Gilly-1¢s-Citeaux, Gomméville, Grancey-
sur-Ource, Griselles, Ladoix-Serrigny, Lantenay, Larrey, Levernois, Magny-l¢s-Villers, Malain,
Marcenay, Marey-lés-Fussey, Marsannay-la-Cote, Massingy, Mavilly-Mandelot, Meloisey, Merceuil,
Messanges, Meuilley, Meursanges, Meursault, Molesme, Montagny-Iés-Beaune, Monthelie, Montliot-et-
Courcelles, Morey-Saint-Denis, Mosson, Nantoux, Nicey, Noiron-sur-Seine, Nolay, Nuits-Saint-Georges,
Obtrée, Pernand-Vergelesses, Perrigny-lés-Dijon, Plombiéres-lés-Dijon, Poingon-lés-Larrey, Pommard,
Pothiéres, Premeaux-Prissey, Prusly-sur-Ource, Puligny-Montrachet, Quincey, Reulle-Vergy, La
Rochepot, Ruffey-lés-Beaune, Saint-Aubin, Saint-Bernard, Saint-Philibert, Saint-Romain, Sainte-




Colombe-sur-Seine, Sainte-Marie-la-Blanche, Santenay, Savigny-lés-Beaune, Segrois, Tailly, Talant,
Thoires, Vannaire, Vauchignon, Velars-sur-Ouche, Vertault, Vignoles, Villars-Fontaine, Villebichot,
Villedieu, Villers-la-Faye, Villers-Patras, Villy-le-Moutier, Vix, Volnay, Vosne-Romanée et Vougeot ;

- Département du Rhéne : Alix, Anse, L’Arbresle, Les Ardillats, Arnas, Bagnols, Beaujeu, Belleville,
Belmont-d’ Azergues, Blacé, Le Bois-d’Oingt, Le Breuil, Bully, Cerci¢, Chambost-Alli¢res, Chamelet,
Charentay, Charnay, Chatillon, Chazay-d’Azergues, Chénas, Chessy, Chiroubles, Cogny, Corcelles-en-
Beaujolais, Dareizé, Denicé, Dracé, Emeringes, Fleurie, Frontenas, Gleiz¢, Jarnioux, Juliénas, Jullié,
Lacenas, Lachassagne, Lancié, Lantigni¢, Légny, Létra, Liergues, Limas, Lozanne, Lucenay, Marchampt,
Marcy, Moiré, Montmelas-Saint-Sorlin, Morancé, Nuelles, Odenas, Oingt, Les Olmes, Le Perréon,
Pommiers, Pouilly-le-Monial, Quincié-en-Beaujolais, Régnié-Durette, Rivolet, Saint-Clément-sur-
Valsonne, Saint-Cyr-le-Chatoux, Saint-Didier-sur-Beaujeu, Saint-Etienne-des-Oulliéres, Saint-Etienne-la-
Varenne, Saint-Georges-de-Reneins, Saint-Germain-sur-1’Arbresle, Saint-Jean-d’Ardiéres, Saint-Jean-
des-Vignes, Saint-Julien, Saint-Just-d’Avray, Saint-Lager, Saint-Laurent-d’Oingt, Saint-Loup, Saint-
Romain-de-Popey, Saint-Vérand Sainte-Paule, Salles-Arbuissonnas-en-Beaujolais, Sarcey, Taponas,
Ternand, Theizé, Vaux-en-Beaujolais, Vauxrenard, Vernay, Villefranche-sur-Sadne, Ville-sur-Jarnioux et
Villié-Morgon ;

- Département de Sadne-et-Loire : Aluze, Ameugny, Az¢, Barizey, Beaumont-sur-Grosne, Berzé-la-Ville,
Berzé-le-Chatel, Bissey-sous-Cruchaud, Bissy-la-Maconnaise, Bissy-sous-Uxelles, Bissy-sur-Fley,
Blanot, Bonnay, Bouzeron, Boyer, Bray, Bresse-sur-Grosne, Burgy, Burnand, Bussiéres, Buxy, Cersot,
Chagny, Chaintré, Chalon-sur-Saéne, Chamilly, Champagny-sous-Uxelles, Champforgeuil, Chanes,
Change, Chapaize, La Chapelle-de-Bragny, La Chapelle-de-Guinchay, La Chapelle-sous-Brancion,
Charbonniéres, Chardonnay, La Charmée, Charnay-lés-Macon, Charrecey, Chasselas, Chassey-le-Camp,
Chateau, Chatenoy-le-Royal, Chaudenay, Cheilly-lés-Maranges, Chendves, Chevagny-lés-Chevricres,
Chissey-les-Macon, Clessé, Cluny, Cormatin, Cortambert, Cortevaix, Couches, Créches-sur-Sadne,
Créot, Cruzille, Culles-les-Roches, Curtil-sous-Burnand, Davayé, Demigny, Dennevy, Dezize-l¢s-
Maranges, Donzy-le-National, Donzy-le-Pertuis, Dracy-le-Fort, Dracy-lés-Couches, Epertully, Etrigny,
Farges-leés-Chalon, Farges-1és-Macon, Flagy, Fleurville, Fley, Fontaines, Fuissé, Genouilly, Germagny,
Givry, Granges, Grevilly, Hurigny, Igé, Jalogny, Jambles, Jugy, Jully-lés-Buxy, Lacrost, Laives, Laizg,
Lalheue, Leynes, Lournand, La Loyere, Lugny, Macon, Malay, Mancey, Martailly-l¢s-Brancion,
Massilly, Massy, Mellecey, Mercurey, Messey-sur-Grosne, Milly-Lamartine, Montagny-l¢s-Buxy,
Montbellet, Montceaux-Ragny, Moroges, Nanton, Ozenay, Paris-1"Hopital, Péronne, Pierreclos, Plottes,
Préty, Prissé, Pruzilly, Remigny, La Roche-Vineuse, Romanéche-Thorins, Rosey, Royer, Rully, Saint-
Albain, Saint-Ambreuil, Saint-Amour-Bellevue, Saint-Boil, Saint-Clément-sur-Guye, Saint-Denis-de-
Vaux, Saint-Désert, Saint-Gengoux-de-Scissé, Saint-Gengoux-le-National, Saint-Germain-lés-Buxy,
Saint-Gervais-sur-Couches, Saint-Gilles, Saint-Jean-de-Trézy, Saint-Jean-de-Vaux, Saint-Léger-sur-
Dheune, Saint-Mard-de-Vaux, Saint-Martin-Belle-Roche, Saint-Martin-du-Tartre, Saint-Martin-sous-
Montaigu, Saint-Maurice-de-Satonnay, Saint-Maurice-des-Champs, Saint-Maurice-lés-Couches, Saint-
Pierre-de-Varennes, Saint-Rémy, Saint-Sernin-du-Plain, Saint-Symphorien-d’Ancelles, Saint-Vallerin,
Saint-Vérand, Saint-Ythaire, Saisy, La Salle, Salornay-sur-Guye, Sampigny-lés-Maranges, Sancé,
Santilly, Sassangy, Saules, Savigny-sur-Grosne, Sennecey-le-Grand, Senozan, Sercy, Serriéres, Sigy-le-
Chatel, Sologny, Solutré-Pouilly, Taizé, Tournus, Uchizy, Varennes-l¢s-Macon, Vaux-en-Pré, Vergisson,
Vers, Verzé, Le Villars, La Vineuse, Vinzelles et Viré ;

- Département de I’Yonne : Accolay, Aigremont, Annay-sur-Serin, Arcy-sur-Cure, Asquins, Augy,
Auxerre, Avallon, Bazarnes, Beine, Bernouil, Béru, Bessy-sur-Cure, Bleigny-le-Carreau, Censy, Chablis,
Champlay, Champs-sur-Yonne, Champvallon, Chamvres, La Chapelle-Vaupelteigne, Charentenay,
Chatel-Gérard, Chemilly-sur-Serein, Cheney, Chevannes, Chichée, Chitry, Collan, Coulangeron,
Coulanges-la-Vineuse, Courgis, Cravant, Cruzy-le-Chatel, Dannemoine, Dyé, Epineuil, Escamps,
Escolives-Sainte-Camille, Fleys, Fontenay-prés-Chablis, Gy-I’Evéque, Héry, Irancy, Island, Joigny,
Jouancy, Junay, Jussy, Lichéres-prés-Aigremont, Lignorelles, Ligny-le-Chatel, Lucy-sur-Cure, Maligny,
Mélisey, Merry-Sec, Migé, Molay, Molosmes, Montigny-la-Resle, Moufty, Moulins-en-Tonnerois, Nitry,
Noyers, Ouanne, Paroy-sur-Tholon, Pasilly, Pierre-Perthuis, Poilly-sur-Serein, Pontigny, Préhy, Quenne,
Roffey, Rouvray, Sacy, Saint-Bris-le-Vineux, Saint-Cyr-les-Colons, Saint-Pére, Sainte-Pallaye, Sainte-
Vertu, Sarry, Senan, Serrigny, Tharoiseau, Tissey, Tonnerre, Tronchoy, Val-de-Mercy, Vallan, Venouse,
Venoy, Vermenton, Vézannes, Vézelay, Vézinnes, Villeneuve-Saint-Salves, Villiers-sur-Tholon, Villy,
Vincelles, Vincelottes, Viviers, Volgré et Yrouerre.




V. - Encépagement
1°- Encépagement

Les vins sont issus des cépages suivants :
- cépage principal : pinot noir N ;
- cépages accessoires : chardonnay B, pinot blanc B, pinot gris G.

2°- Regles de proportion a [’exploitation

Les cépages accessoires sont autorisés uniquement en mélange de plants dans les vignes. Leur proportion
totale est limitée a 15 % au sein de chaque parcelle.

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

a) - Densité de plantation

- Les vignes présentent une densit¢é minimale a la plantation de 9000 pieds par hectare, avec un
écartement, entre les rangs, inférieur ou €gal a 1,25 meétre et un écartement, entre les pieds sur un méme
rang, supérieur ou égal a 0,50 métre ;

- Les vignes peuvent étre plantées en foule sous réserve de respecter la densité minimale a la plantation et
un écartement, entre les pieds, supérieur a 0,50 métre.

b) - Régles de taille
Les vins proviennent des vignes taillées selon les dispositions suivantes :

DISPOSITIONS GENERALES

Les vignes sont taillées avec un maximum de 8 yeux francs par pied :
- soit en taille courte (vignes conduites en cordon de Royat, cordon bilatéral, gobelet et éventail) ;
- soit en taille longue Guyot simple.

DISPOSITIONS PARTICULIERES

La période d'établissement du cordon est limitée a 2 ans. Durant cette période, la taille Guyot double,
avec un maximum de 5 yeux francs sur chaque long bois, est autorisée.

La taille Guyot simple peut étre adaptée :
- avec un 2°™ courson permettant d’alterner d'une année a l'autre la position de la baguette ;
- avec une baguette raccourcie a 3 yeux francs maximum et un courson limité a 2 yeux francs.

Quel que soit le mode de taille, les vignes peuvent étre taillées avec des yeux francs supplémentaires
sous réserve qu’au stade phénologique correspondant a 11 ou 12 feuilles le nombre de rameaux
fructiféres de I’année par pied soit inférieur ou égal au nombre d’yeux francs défini pour les régles de
taille.

¢) - Régles de palissage et de hauteur de feuillage
- La hauteur de feuillage palissé est au minimum égale a 0,6 fois 1’écartement entre les rangs, la hauteur

de feuillage palissé étant mesurée entre la limite inférieure du feuillage établie a 0,30 métre au moins au-
dessus du sol et la limite supérieure de rognage ;

- Lorsque les vignes ne sont pas conduites en gobelet, elles sont obligatoirement relevées sur un échalas
ou palissées ; le palissage est entretenu ;



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

d) - Charge maximale moyenne a la parcelle
La charge maximale moyenne a la parcelle est fixée a 8000 kilogrammes par hectare.

e) - Seuil de manquants
Le pourcentage de pieds de vigne morts ou manquants, visé a I’article D. 645-4 du code rural et de la

péche maritime, est fixé a 20 %.

f) - Etat cultural de la vigne
Les parcelles sont conduites afin d’assurer un bon état cultural global de la vigne, notamment son état
sanitaire et I’entretien de son sol.

2°- Autres pratiques culturales
a) - Afin de préserver les caractéristiques du milieu physique et biologique qui constitue un élément
fondamental du terroir, toute modification substantielle de la morphologie, du sous-sol, de la couche
arable ou des éléments permettant de garantir I’intégrité et la pérennité des sols d’une parcelle destinée a
la production de l'appellation d'origine contrdlée est interdite, a 1’exclusion des travaux de défoncage
classique.
b) - Les plantations de vigne et les remplacements sont réalisés avec du matériel végétal sain ayant fait
I’objet d’un traitement a I’eau chaude ou toute autre méthode permettant de lutter contre la flavescence
dorée.
3°- Irrigation
L’irrigation est interdite.

VILI. - Récolte, transport et maturité du raisin
1°- Récolte
Les vins proviennent de raisins récoltés a bonne maturité.
2°- Maturité du raisin
a) - Richesse en sucre des raisins

Ne peuvent étre considérés comme étant a bonne maturité les raisins présentant une richesse en sucre
inférieure a 198 grammes par litre de mofit.

b) - Titre alcoométrique volumique naturel minimum
Les vins présentent un titre alcoométrique volumique naturel minimum de 11,5 %.

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

Le rendement visé a ’article D. 645-7 du code rural et de la péche maritime est fixé a 42 hectolitres par
hectare.

2°- Rendement butoir

Le rendement butoir visé a D’article D. 645-7 du code rural et de la péche maritime est fixé a 49
hectolitres par hectare.



3°- Entrée en production des jeunes vignes

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

- des parcelles de jeunes vignes qu’a partir de la 2°™ année suivant celle au cours de laquelle la plantation
a été réalisée en place avant le 31 juillet ;

- des parcelles de jeunes vignes qu’a partir de la 1°° année suivant celle au cours de laquelle le greffage
sur place a été réalisé avant le 31 juillet ;

- des parcelles de vigne ayant fait I’objet d’un surgreffage, au plus tot la 1° année suivant celle au cours
de laquelle le surgreffage a été réalisé avant le 31 juillet, et dés que les parcelles ne comportent plus que
des cépages admis pour I’appellation. Par dérogation, 1’année suivant celle au cours de laquelle le
surgreffage a été réalisé avant le 31 juillet, les cépages admis pour 1’appellation peuvent ne représenter
que 80 % de I’encépagement de chaque parcelle en cause.

IX. - Transformation, élaboration, élevage, conditionnement, stockage
1°- Dispositions générales
Les vins sont vinifiés conformément aux usages locaux, loyaux et constants.
a) - Assemblage des cépages

Les vins produits a partir de parcelles complantées en mélange de plants, sont vinifiés par assemblage de
raisins.

b) - Fermentation malo-lactique
Les vins présentent, au stade du conditionnement, une teneur maximale en acide malique de 0,4 gramme
par litre.

¢) - Normes analytiques

Les vins finis, préts a étre mis a la consommation au sens de [’article D. 645-18-I du code rural et de la
péche maritime, présentent une teneur maximale en sucres fermentescibles (glucose + fructose) de 2
grammes par litre.

d) - Pratiques cenologiques et traitements physiques

- Les techniques soustractives d’enrichissement (TSE) sont autorisées dans la limite d’un taux de
concentration de 10 % ;

- L’utilisation de morceaux de bois est interdite ;

- Aprés enrichissement, les vins ne dépassent pas le titre alcoométrique volumique total de 14,5 %.

e) - Matériel interdit
Les pressoirs continus sont interdits.

f) - Capacité de cuverie

Tout opérateur dispose d’une capacité globale de cuverie (vinification et stockage) équivalente au moins a
150 % du volume de vin vinifié pour la récolte de I’année précédente, et porté soit sur la déclaration de
récolte au prorata de I’évolution de la surface en production de I’exploitation, soit sur la déclaration de
production.

g) - Entretien du chai et du matériel

Le chai et le matériel sont bien entretenus ; cela se traduit notamment par :

- une hygiéne générale des locaux d’élaboration avec un état de propreté générale, des sols entretenus,
une évacuation adéquate et un revétement évitant les stagnations ;

- une innocuité des matériels et des produits entrant en contact avec le vin ;

- une séparation et une spécificité des locaux : les locaux n’ayant pas les mémes fonctions doivent étre
séparés comme les zones de stockage des produits phytosanitaires, produits de nettoyage ou




hydrocarbures avec les locaux de vinification, d’¢levage et de stockage des matieres seches (bouchons,
cartons) ;

- une gestion des effluents vinicoles : les effluents doivent étre retirés le plus vite possible des locaux des
denrées alimentaires, déposer dans des conteneurs bien entretenus, faciles a nettoyer et ayant une
fermeture ; les aires de stockage des déchets doivent étre maintenues propres ; les déchets doivent étre
¢liminés de manieére hygiénique et dans le respect de 1’environnement ; une zone de stockage et
d’évacuation des déchets doit étre prévue ;

- une absence de substances a risque ou odorantes dans les locaux de vinification, d’élevage et de
stockage (odeur).

h) - Elevage
- Les vins font 1’objet d’un élevage au moins jusqu’au 15 juin de 1’année qui suit celle de la récolte ;

- La température des contenants, au cours de la phase d’¢levage, est maitrisée et inférieure ou égale a
25°C.

2°- Dispositions relatives au conditionnement

Pour tout lot conditionné, 1’opérateur tient a disposition de 1’organisme de controle agréé :

- les informations figurant dans le registre des manipulations visé a 1’article D. 645-18 du code rural et de
la péche maritime ;

- les bulletins d’analyses réalisées avant ou aprés conditionnement.

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

3°- Dispositions relatives au stockage

L’opérateur justifie d’un lieu de stockage protégé pour les vins conditionnés en bouteilles nues et
disposant d’une température comprise entre 5°C et 22°C.

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

A T’issue de la période d’élevage, les vins sont mis en marché a destination du consommateur a partir du
30 juin de I’année qui suit celle de la récolte.

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

a) - Description des facteurs naturels contribuant au lien

La zone géographique se situe dans le vignoble de la « Céte de Nuits », relief rectiligne s'allongeant sur
environ 25 kilométres selon une direction générale nord/sud. Ce relief d'origine tectonique sépare les
plateaux calcaires des « Hautes Cotes », a I'ouest, d’une altitude comprise entre 400 métres et S00 métres,
et la plaine de Bresse, a I'est, fossé d'effondrement tertiaire dont 1'altitude, au droit de la « Céte », avoisine
250 metres.

La zone géographique est ainsi limitée au territoire de la seule commune de Gevrey-Chambertin, située au
sud de la ville de Dijon, dans le département de la Cote-d’Or, en région Bourgogne.

A cet endroit « la Céte » forme un relief assez simple, constitué d’un coteau bien marqué exposé au
levant. Les parcelles délimitées pour la récolte des raisins sont situées en piémont du relief de « la
Cote », ou elles occupent un léger replat.

La partie basse, peu pentue, repose sur un substrat de calcaires durs, jadis exploité en pierre de taille. Ces
calcaires sont surmontés par un niveau de marne (calcaire argileux), repérable dans le paysage, car il



forme une légere concavité, sous le versant principal de « la Coéte ». L'ensemble est daté du Bajocien
(Jurassique moyen).
Les parcelles de vigne ne dépassent pas le sommet de ces marnes

L'ensemble du substrat marno-calcaire est masqué par une couche peu épaisse (quelques décimeétres a 1
metre) d'épandages mélant des éboulis a des argiles et limons rouges, issus de 'altération du sous-sol et
des reliefs sus-jacents.

Les sols sont peu évolués, généralement carbonatés et peu épais, bien drainants, malgré une forte teneur
en argile, en particulier sur le substrat calcaire. Le niveau marneux est probablement a 1'origine d'arrivées
d'eau temporaires, compensant les faibles réserves hydriques du sol. La pente permet un drainage des
exces d'eau.

Le climat est océanique frais, atténué par des influences continentales ou méridionales conduites par I'axe
Rhoéne-Sadne. Le caractére océanique régional se manifeste par un régime pluviométrique modéré et
régulier (environ 750 millimétres par an), sans sécheresse estivale affirmée. Les températures témoignent
d'une certaine fraicheur avec une moyenne annuelle de 10,5°C. La « Céte », a l'est du massif du Morvan
et des plateaux de Bourgogne, bénéficie d'un abri climatique lui assurant un avantage thermique ainsi
qu'un déficit pluviométrique notable pour la région, propice a la viticulture de qualité (effet de foehn).

La situation topographique des parcelles de vigne les protége des risques de gel ainsi que des brouillards
matinaux, tout en assurant une exposition au soleil levant trés favorable a un rapide réchauffement du sol.

b) - Description des facteurs humains contribuant au lien

Les parcelles délimitées pour la récolte des raisins sont situées dans le seul lieudit « Clos de Beze ».

Le « Clos de Béze » est connu dés le VII*™ siécle. Il appartient alors a I'abbaye de Béze, qui, au XII*™
siecle, le céde au Chapitre de Langres. Celui-ci est probablement déja propriétaire du « Chambertin »
voisin, et constitue ainsi une entité fonciére. L exploitation en est confiée a différents producteurs.

A vpartir de 1730, un certain JOBERT, négociant avis¢ fraichement installé a Gevrey, acquiert
progressivement 1’exploitation des vignes, puis en devient le seul propriétaire. Il finit par adjoindre, a son
nom, celui de son « cru » préféré, se nommant désormais JOBERT DE CHAMBERTIN. La dynastie
s’éteint rapidement et le domaine est confisqué, a la révolution frangaise de 1789, puis vendu aux
encheres et progressivement morcelé. L’action de JOBERT fut décisive pour la renommée du « cru ».

Conscients de la nécessité de maitriser leur production et de la défendre, les producteurs se fédérent en
syndicat, en 1929, autour du nom de « Chambertin », auquel le « Clos de Béze » est rattaché.

En 1931, un jugement autorise le nom « Clos de Béze-Chambertin » pour les vins issus de raisins récoltés
sur les parcelles du lieudit « Clos de Beze ». En 1932, un nouveau jugement autorise les producteurs
exploitant les parcelles du « Clos de Béze » a commercialiser leurs vins sous le nom « Chambertin-Clos
de Béze » ou sous le nom « Chambertin », fixant ainsi la délimitation définitive du « cru ».

L'appellation d’origine contrélée « Chambertin-Clos de Béze » est reconnue par décret en 1937.

Au sein du vignoble de Bourgogne, des « climats » (nom d’usage, le plus souvent un nom de licudit)
d’exception, comme «Chambertin-Clos de Béze », ont émergé au cours du temps. Ils s’étendent au ceeur
de situations privilégiées ou les conditions de sol et de climat sont optimales.

Identifiés et nommés depuis des siécles, ils font I’objet des plus grands soins des producteurs, tant a la
vigne qu’a la cuverie. Ils produisent année apreés année les vins les plus parfaits et sont placés, depuis
plusieurs siécles, au sommet du classement des grands vins de Bourgogne.

La mention « grand cru » qui leur est associée, apparait dés le début du XX*™ siécle et son indication sur
I'étiquette est un usage bien établi.

Les vignes sont conduites selon les usages en vigueur dans toute la « Cote de Nuits », avec des densités
de plantation supérieures a 9000 pieds par hectare, et un encépagement reposant sur le cépage pinot noir
N.



Conscients de la valeur du patrimoine que constituent les sols, les producteurs prennent un soin particulier
a la préservation de leur intégrité.
L'usage est d'élever les vins plusieurs mois, ce qui leur confére une grande aptitude a la conservation.

Le vignoble couvre, en 2009, une superficie de prés de 15 hectares, pour une production annuelle
moyenne de 500 hectolitres.

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

Les vins sont d’un rouge intense et profond et peuvent présenter des reflets violets dans leur jeunesse. Les
notes aromatiques qui dominent au nez, rappellent généralement les fruits rouges (framboise, groseille),
les fruits noirs (cassis), et elles se mélent souvent a notes florales (rose, violette), de sous-bois, de réglisse
ou d’épices. En bouche, la concentration apporte une sensation de puissance, d’équilibre et d’harmonie.
Les ar6mes explosent en bouche aprés une attaque vive et finissent sur une longueur qui méle des
sensations d’onctuosité et d’élégance.

Ils se caractérisent par une trés grande longévité.

3°- Interactions causales

Le climat océanique frais, la topographie de « la Céte », jalonnée de combes et de vallées, et les sols
marneux calcaires du Jurassique, concourent a 1’épanouissement optimal du cépage pinot noir N, cépage
autochtone bourguignon.

L’épaisseur adéquate des sols, leur granulométrie particuliére, la situation en pente des parcelles et leur
méso-climat particulier, concourent a une expression particuliére des vins reconnue depuis plusieurs
siécles.

Le « Clos de Béze » est le premier « cru » de Bourgogne apparu dans I’histoire. Dés le VI®™ siécle, son
identification comme propriété de 1’abbaye de Béze marque le début d’un parcours de prestige. Jamais
partagé jusqu’a la révolution francaise, il est, depuis le XIX*™ siécle, étroitement associé a son voisin le
« Chambertin », et représente la quintessence des vins de Bourgogne.

En 1787, lors d’un voyage en Bourgogne, Thomas JEFFERSON, futur auteur de la déclaration de
I’indépendance des Etats-Unis, futur Président et grand amateur de vins, place le « Chambertin » parmi
ses préférés. On sait ainsi qu’il en fit venir, en 1803, 1200 bouteilles, pour la cave de la Maison blanche.
Quelques années plus tard, LAS CAZES, hagiographe de NAPOLEON 17, évoque I’habitude de ce
dernier, de boire du « Chambertin », au cours de ses repas.

Indissolublement 1ié au « Chambertin » dans son identité et 1’excellence des vins qui y sont produits, le
« Clos de Béze » est pourtant resté, dans la toponymie locale, une entité a part, toujours nommeé « Clos »,
alors que les murs ont disparu depuis longtemps déja, et toujours associé a I’abbaye de Béze qui ne le
possede pourtant plus depuis 800 ans !

En 1816, JULLIEN, dans son ouvrage « Topographie de tous les vignobles connus », ne distingue pas le
« Clos de Beze » du « Chambertin » et classe 'ensemble en « premiere classe », parmi les « vins fins » de
Bourgogne.
En 1855, Jules LAVALLE, parlant lui aussi, sans distinction, du « Chambertin », le classe « Téte de
cuvée, cru hors ligne, vin extra » et rajoute : « il posséde au plus haut degré toutes les qualités qui
constituent le vin parfait, corps, couleur, bouquet, finesse ».

XI. - Mesures transitoires
Pas de disposition particulicre.

XII. - Regles de présentation et étiquetage

1°- Dispositions générales



Les vins pour lesquels, aux termes du présent cahier des charges, est revendiquée 1’appellation d’origine
contrdlées « Chambertin-Clos de Béze » et qui sont présentés sous ladite appellation ne peuvent étre
déclarés apres la récolte, offerts au public, expédiés, mis en vente ou vendus sans que, dans la déclaration
de récolte, dans les annonces, sur les prospectus, étiquettes, factures, récipients quelconques, 1’appellation
d’origine contrdlée susvisée soit inscrite.

2°- Dispositions particuliéeres

a) - L’étiquetage des vins bénéficiant de D’appellation d’origine contrélée peut préciser ['unité
géographique plus grande « Vin de Bourgogne » ou « Grand Vin de Bourgogne ».

b) - L’indication du cépage est interdite sur 1’étiquetage des vins bénéficiant de 1’appellation d’origine
controlée.

CHAPITRE 1II
I. - Obligations déclaratives

1. Déclaration de revendication

La déclaration de revendication est adressée, a ’organisme de défense et de gestion, quinze jours au
moins avant circulation entre entrepositaires agréés, et au plus tard le 10 décembre de I’année de récolte.
Elle indique notamment :

- ’appellation revendiquée ;

- le volume du vin ;

- le numéro EVV ou SIRET ;

- le nom et I’adresse du demandeur ;

- le lieu d’entrepdt du vin.

Elle est accompagnée notamment d’une copie de la déclaration de récolte et, selon le cas, d’une copie de
la déclaration de production ou d’un extrait de la comptabilité matiéres pour les acheteurs de raisins et de
motts.

2. Déclaration préalable a la transaction et retiraisons

Tout opérateur souhaitant commercialiser en vrac, un vin bénéficiant de I’appellation d’origine contrdlée,
effectue, auprés de 1’organisme de contrdle agréé, une déclaration de transaction pour le lot concerné dans
des délais fixés dans le plan de contréle, compris entre six et quinze jours ouvrés avant toute retiraison.
Cette déclaration, accompagnée le cas échéant d’une copie du contrat d’achat, précise notamment :

- ’identité de I’opérateur ;

- le numéro EVV ou SIRET ;

- I’identification du lot ;

- le volume du lot ;

- I’identification des contenants ;

- ’identité de ’acheteur.

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

3. Déclaration de mise a la consommation

Tout opérateur déclare chaque lot de vin, destiné a étre mis a la consommation au sens de I’article D. 645-
18-1 du code rural et de la péche maritime, auprés de 1’organisme de contrdle agréé.

Cette déclaration peut aussi étre établie pour des lots déja conditionnés. Elle est faite dans des délais fixés
dans le plan de contrdle, compris entre six et quinze jours ouvrés avant la mise a la consommation ou
avant I’expédition des lots concernés hors des chais de 1’opérateur.

Elle précise notamment :

- I’identité de 1’opérateur ;

- le numéro EVV ou SIRET ;



- I’identification du lot ;

- le volume du lot ;

- le numéro de lot pour les vins déja conditionnés ;

- I’identification des contenants pour les vins non conditionnés.

Cependant la mise a disposition, par I’opérateur, du registre visé a I’article D. 645-18 II du code rural et
de la péche maritime, a I’organisme de controle agréé, vaut déclaration de mise a la consommation selon
les modalités fixées dans le plan de contrdle.

4. Déclaration relative a [’expédition hors du territoire national d’un vin non conditionné

Tout opérateur souhaitant effectuer une expédition hors du territoire national d’un vin non conditionné
bénéficiant de ’appellation d’origine controlée en fait la déclaration, aupres de 1’organisme de contrdle
agréé, dans des délais fixés dans le plan de contrdle, compris entre six et quinze jours ouvrés avant toute
expédition.

5. Déclaration de repli

Tout opérateur effectuant un repli d’un vin bénéficiant de 1’appellation d’origine contrélée dans une
appellation d’origine contr6lée plus générale adresse, a 1’organisme de défense et de gestion et a
I’organisme de contrdle agréé, une déclaration mensuelle au plus tard le 1° jour ouvrable qui suit le
dixiéme jour de chaque mois.

Cette déclaration indique notamment :

- I'identité de I'opérateur ;

-le N° EVV ou N° SIRET ;

- I'appellation d’origine contrdlée plus générale de repli ;

- le volume ayant fait I’objet du repli;

- le millésime ;

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

- la date du repli.

L’organisme de controle agréé transmet sans délai une copie de la déclaration mensuelle a 1’organisme de
controle agréé pour I’appellation d’origine contrélée plus générale concernée.

L’organisme de défense et de gestion transmet sans délai a 1’organisme de défense et de gestion de
I’appellation d’origine contrdlée plus générale concernée la liste des opérateurs ayant effectué une
déclaration mensuelle de repli ainsi qu’un état récapitulatif indiquant :

- I'appellation d’origine controlée plus générale de repli ;

- le volume ayant fait I’objet du repli ;

- le(s) millésime(s) ;

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

6. Déclaration de déclassement

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

- I'identité de 1'opérateur ;

-le N° EVV ou N° SIRET ;

- le volume ayant fait I’objet du déclassement;

- le millésime ;

- la date du déclassement.

7. Déclaration d’appareil pour TSE

Tout opérateur détenteur d’un appareil de concentration le déclare des 1’achat a 1’organisme de défense et
de gestion en précisant les spécifications. L’organisme de défense et de gestion tient a jour la liste des
opérateurs détenteurs d’un appareil et la transmet chaque année aux services de I'Institut national de
l'origine et de la qualité au plus tard le 1 septembre.

Tout opérateur faisant appel a un prestataire de services le déclare auprés de 1’organisme de défense et de
gestion, lequel établit la liste de ces opérateurs et la transmet chaque année aux services de 1'Institut
national de 1'origine et de la qualité au plus tard le 1* septembre.
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8. Remaniement des parcelles

Avant tout aménagement ou tous travaux susceptibles de modifier la morphologie, le sous-sol, la couche
arable (y compris tout apport de terre exogene) ou des éléments permettant de garantir ’intégrité et la
pérennité des sols d'une parcelle destinée a la production de 'appellation d'origine contrdlée, a I'exclusion
des travaux de défongage classique, I’opérateur adresse une déclaration, a I'organisme de défense et de
gestion, au moins quatre semaines avant la date prévue pour le début des travaux envisagés.

L'organisme de défense et de gestion transmet, sans délai, une copie de cette déclaration aux services de
I’Institut national de I’origine et de la qualité.

II. - Tenue de registres

1. Plan général des lieux de stockage et de vinification

Tout opérateur vinificateur tient a jour et a disposition de I’organisme de contrdle agréé un plan général
des lieux de stockage et de vinification, permettant notamment d’identifier le nombre, la désignation et la
contenance des récipients.

2. Registre TSE

Tout opérateur mettant en ceuvre la concentration partielle de motts tient a jour un registre TSE
comprenant notamment :

- le volume initial ;

- le volume d’eau évaporé ;

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

CHAPITRE III

L. - Points principaux a contréler et méthodes d’évaluation

POINTS PRINCIPAUX A CONTROLER METHODES D’EVALUATION

A - REGLES STRUCTURELLES

A1 - Localisation des opérateurs dans 1’aire de

proximité immédiate Controle documentaire

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

A2 - Appartenance des parcelles plantées a I’aire
délimitée

A3 - Potentiel de production revendicable
(encépagement et régles de proportion, densité de
plantation, matériel végétal)

A4 - Outil de transformation, élevage,
conditionnement et stockage

- Contréle documentaire ;
- Controéle sur le terrain.

- Contrdle documentaire : plan général des
Capacité de cuverie lieux de stockage ;

- Contrdle sur site.

- Contréle documentaire : déclaration de mise a
la consommation ou registre d’embouteillage +
- Contrdle sur site.

Elevage (maitrise des températures et durée
d’élevage)

Etat d’entretien du chai et du matériel (hygiene) Controle sur site

Lieu de stockage protégé et conditions de

stockage (T°C) Contrdle sur site
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B - REGLES LIEES AU CYCLE DE PRODUCTION

B1 - Conduite du vignoble

Taille

Controle sur le terrain

Charge maximale moyenne a la parcelle

Controle sur le terrain

Etat cultural et sanitaire de la vigne (état sanitaire
du feuillage et des baies, entretien du sol,
entretien du palissage)

Controle sur le terrain

B2 - Récolte, transport et maturité du raisin

Maturité du raisin

- Contrdle documentaire : enregistrement des
suivis de maturité ;
- Contrdle sur le terrain.

B3 - Transformation, élaboration, élevage,
conditionnement, stockage

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

- Contrdle documentaire : déclaration des
appareils et registre TSE, registre
d’enrichissement, acidification
désacidification ;

- Contrdle sur site.

Comptabilité matiere, tragabilité¢ analytique

Contrdle documentaire : tenue des registres,
bulletins d’analyses

B4 - Déclaration de récolte et déclaration de
revendication

Manquants

- Contrdle documentaire (Tenue a jour de la
liste) ;
- Contrdle sur le terrain.

Rendement autorisé

Contrdle documentaire : contrdle des
déclarations, suivi des autorisations accordées
par les services de I'INAO, apres enquéte
desdits services sur demande individuelle de
1’opérateur.

VSI, volumes récoltés en dépassement du
rendement autorisé

Controle documentaire : suivi des attestations
de destruction

Déclaration de revendication

- Controle documentaire et contrdle sur site :
respect des modalités et délais, concordance
avec la déclaration de récolte, de production ;
- Controle de la mise en circulation des
produits.

C - CONTROLE DES PRODUITS

Vins non conditionnés (a la transaction ou a la
retiraison)

Examen analytique et organoleptique

Vins conditionnés (avant ou apres préparation a la
mise a la consommation)

Examen analytique et organoleptique

Vins non conditionnés destinés a une expédition
hors du territoire national

Examen analytique et organoleptique de tous
les lots

D - PRESENTATION DES PRODUITS
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Etiquetage Contrble sur site

II. - Références concernant la structure de controle

S.A.S. ICONE Bourgogne

132/134 route de Dijon

BP 266

21207 BEAUNE CEDEX

Tél : (33) (0)3 80 25 09 50

Fax : (33) (0)3 80 24 63 23

Courriel : beaune@icone-sas.com

Cet organisme de contrdle est accrédité conformément a la norme 45011.

Le contréle du respect du présent cahier des charges est effectué par un organisme tiers offrant des
garanties de compétence, d'impartialité et d'indépendance, pour le compte de I'INAO, sur la base d'un
plan de contrdle approuve.

Le plan de controle rappelle les autocontroles réalisés par les opérateurs sur leur propre activité et les
contrdles internes réalisés sous la responsabilité de 1'organisme de défense et de gestion. Il indique les
controles externes réalisés par l'organisme tiers ainsi que les examens analytique et organoleptique.
L’ensemble des contrdles est réalisé par sondage. Les vins non conditionnés destinés a une expédition
hors du territoire national font 1’objet d’un contrdle analytique et organoleptique systématique.
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Cahier des charges de I’appellation d’origine controlée « CHAMBERTIN »
homologué par le décret n® 2011-1394 du 26 octobre 2011, JORF du 29 octobre 2011

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

CHAPITRE I*
I. - Nom de I’appellation

Seuls peuvent prétendre a I’appellation d’origine controlée « Chambertin », initialement reconnue par le
décret du 31 juillet 1937, les vins répondant aux dispositions particulieres fixées ci-apres.

I1. - Dénominations géographiques et mentions complémentaires
Le nom de I’appellation d’origine contrdlée peut étre suivi de la mention « grand cru ».
III. - Couleur et types de produit
L’appellation d’origine contrdlée « Chambertin » est réservée aux vins tranquilles rouges.
IV. - Aires et zones dans lesquelles différentes opérations sont réalisées
1°- Aire géographique

La récolte des raisins, la vinification, 1’élaboration et I’¢levage des vins sont assurés sur le territoire de la
commune de Gevrey-Chambertin dans le département de la Cote-d’Or.

2°- Aire parcellaire délimitée

Les vins sont issus exclusivement des vignes situées dans l’aire parcellaire de production telle
qu’approuvée par I’Institut national de I’origine et de la qualité lors de la séance du comité national
compétent des 17 et 18 mai 1984.

L’Institut national de 1’origine et de la qualité dépose auprés de la mairie de la commune mentionnée au
1°les documents graphiques établissant les limites parcellaires de I’aire de production ainsi approuvées.

3°- Aire de proximité immédiate

L’aire de proximité immédiate, définie par dérogation pour la vinification, 1’élaboration et 1’élevage des
vins, est constituée par le territoire des communes suivantes :

- Département de la Céte-d’Or : Agencourt, Aloxe-Corton, Ancey, Arcenant, Argilly, Autricourt, Auxey-
Duresses, Baubigny, Beaune, Belan-sur-Ource, Bévy, Bissey-la-Cote, Bligny-lés-Beaune, Boncourt-le-
Bois, Bouix, Bouze-lés-Beaune, Brion-sur-Ource, Brochon, Cérilly, Chambeeuf, Chambolle-Musigny,
Channay, Charrey-sur-Seine, Chassagne-Montrachet, Chatillon-sur-Seine, Chaumont-le-Bois, Chaux,
Chenove, Chevannes, Chorey-lés-Beaune, Clémencey, Collonges-1¢s-Bévy, Combertault, Comblanchien,
Corcelles-les-Arts, Corcelles-les-Monts, Corgoloin, Cormot-le-Grand, Corpeau, Couchey, Curley, Curtil-
Vergy, Daix, Dijon, Ebaty, Echevronne, Epernay-sous-Gevrey, L’Etang-Vergy, Etrochey, Fixin, Flagey-
Echézeaux, Flavignerot, Fleurey-sur-Ouche, Fussey, Gerland, Gilly-1¢s-Citeaux, Gomméville, Grancey-
sur-Ource, Griselles, Ladoix-Serrigny, Lantenay, Larrey, Levernois, Magny-l¢s-Villers, Malain,
Marcenay, Marey-lés-Fussey, Marsannay-la-Cote, Massingy, Mavilly-Mandelot, Meloisey, Merceuil,
Messanges, Meuilley, Meursanges, Meursault, Molesme, Montagny-Iés-Beaune, Monthelie, Montliot-et-
Courcelles, Morey-Saint-Denis, Mosson, Nantoux, Nicey, Noiron-sur-Seine, Nolay, Nuits-Saint-Georges,
Obtrée, Pernand-Vergelesses, Perrigny-lés-Dijon, Plombiéres-lés-Dijon, Poingon-lés-Larrey, Pommard,
Pothiéres, Premeaux-Prissey, Prusly-sur-Ource, Puligny-Montrachet, Quincey, Reulle-Vergy, La
Rochepot, Ruffey-lés-Beaune, Saint-Aubin, Saint-Bernard, Saint-Philibert, Saint-Romain, Sainte-




Colombe-sur-Seine, Sainte-Marie-la-Blanche, Santenay, Savigny-lés-Beaune, Segrois, Tailly, Talant,
Thoires, Vannaire, Vauchignon, Velars-sur-Ouche, Vertault, Vignoles, Villars-Fontaine, Villebichot,
Villedieu, Villers-la-Faye, Villers-Patras, Villy-le-Moutier, Vix, Volnay, Vosne-Romanée et Vougeot ;

- Département du Rhéne : Alix, Anse, L’Arbresle, Les Ardillats, Arnas, Bagnols, Beaujeu, Belleville,
Belmont-d’ Azergues, Blacé, Le Bois-d’Oingt, Le Breuil, Bully, Cerci¢, Chambost-Alli¢res, Chamelet,
Charentay, Charnay, Chatillon, Chazay-d’Azergues, Chénas, Chessy, Chiroubles, Cogny, Corcelles-en-
Beaujolais, Dareizé, Denicé, Dracé, Emeringes, Fleurie, Frontenas, Gleiz¢, Jarnioux, Juliénas, Jullié,
Lacenas, Lachassagne, Lancié, Lantigni¢, Légny, Létra, Liergues, Limas, Lozanne, Lucenay, Marchampt,
Marcy, Moiré, Montmelas-Saint-Sorlin, Morancé, Nuelles, Odenas, Oingt, Les Olmes, Le Perréon,
Pommiers, Pouilly-le-Monial, Quincié-en-Beaujolais, Régnié-Durette, Rivolet, Saint-Clément-sur-
Valsonne, Saint-Cyr-le-Chatoux, Saint-Didier-sur-Beaujeu, Saint-Etienne-des-Oulliéres, Saint-Etienne-la-
Varenne, Saint-Georges-de-Reneins, Saint-Germain-sur-1’Arbresle, Saint-Jean-d’Ardiéres, Saint-Jean-
des-Vignes, Saint-Julien, Saint-Just-d’Avray, Saint-Lager, Saint-Laurent-d’Oingt, Saint-Loup, Saint-
Romain-de-Popey, Saint-Vérand Sainte-Paule, Salles-Arbuissonnas-en-Beaujolais, Sarcey, Taponas,
Ternand, Theizé, Vaux-en-Beaujolais, Vauxrenard, Vernay, Villefranche-sur-Sadne, Ville-sur-Jarnioux et
Villié-Morgon ;

- Département de Sadne-et-Loire : Aluze, Ameugny, Az¢, Barizey, Beaumont-sur-Grosne, Berzé-la-Ville,
Berzé-le-Chatel, Bissey-sous-Cruchaud, Bissy-la-Maconnaise, Bissy-sous-Uxelles, Bissy-sur-Fley,
Blanot, Bonnay, Bouzeron, Boyer, Bray, Bresse-sur-Grosne, Burgy, Burnand, Bussiéres, Buxy, Cersot,
Chagny, Chaintré, Chalon-sur-Saéne, Chamilly, Champagny-sous-Uxelles, Champforgeuil, Chanes,
Change, Chapaize, La Chapelle-de-Bragny, La Chapelle-de-Guinchay, La Chapelle-sous-Brancion,
Charbonniéres, Chardonnay, La Charmée, Charnay-lés-Macon, Charrecey, Chasselas, Chassey-le-Camp,
Chateau, Chatenoy-le-Royal, Chaudenay, Cheilly-lés-Maranges, Chendves, Chevagny-lés-Chevricres,
Chissey-les-Macon, Clessé, Cluny, Cormatin, Cortambert, Cortevaix, Couches, Créches-sur-Sadne,
Créot, Cruzille, Culles-les-Roches, Curtil-sous-Burnand, Davayé, Demigny, Dennevy, Dezize-l¢s-
Maranges, Donzy-le-National, Donzy-le-Pertuis, Dracy-le-Fort, Dracy-lés-Couches, Epertully, Etrigny,
Farges-leés-Chalon, Farges-1és-Macon, Flagy, Fleurville, Fley, Fontaines, Fuissé, Genouilly, Germagny,
Givry, Granges, Grevilly, Hurigny, Igé, Jalogny, Jambles, Jugy, Jully-lés-Buxy, Lacrost, Laives, Laizg,
Lalheue, Leynes, Lournand, La Loyere, Lugny, Macon, Malay, Mancey, Martailly-l¢s-Brancion,
Massilly, Massy, Mellecey, Mercurey, Messey-sur-Grosne, Milly-Lamartine, Montagny-l¢s-Buxy,
Montbellet, Montceaux-Ragny, Moroges, Nanton, Ozenay, Paris-1"Hopital, Péronne, Pierreclos, Plottes,
Préty, Prissé, Pruzilly, Remigny, La Roche-Vineuse, Romanéche-Thorins, Rosey, Royer, Rully, Saint-
Albain, Saint-Ambreuil, Saint-Amour-Bellevue, Saint-Boil, Saint-Clément-sur-Guye, Saint-Denis-de-
Vaux, Saint-Désert, Saint-Gengoux-de-Scissé, Saint-Gengoux-le-National, Saint-Germain-lés-Buxy,
Saint-Gervais-sur-Couches, Saint-Gilles, Saint-Jean-de-Trézy, Saint-Jean-de-Vaux, Saint-Léger-sur-
Dheune, Saint-Mard-de-Vaux, Saint-Martin-Belle-Roche, Saint-Martin-du-Tartre, Saint-Martin-sous-
Montaigu, Saint-Maurice-de-Satonnay, Saint-Maurice-des-Champs, Saint-Maurice-lés-Couches, Saint-
Pierre-de-Varennes, Saint-Rémy, Saint-Sernin-du-Plain, Saint-Symphorien-d’Ancelles, Saint-Vallerin,
Saint-Vérand, Saint-Ythaire, Saisy, La Salle, Salornay-sur-Guye, Sampigny-lés-Maranges, Sancé,
Santilly, Sassangy, Saules, Savigny-sur-Grosne, Sennecey-le-Grand, Senozan, Sercy, Serriéres, Sigy-le-
Chatel, Sologny, Solutré-Pouilly, Taizé, Tournus, Uchizy, Varennes-l¢s-Macon, Vaux-en-Pré, Vergisson,
Vers, Verzé, Le Villars, La Vineuse, Vinzelles et Viré ;

- Département de I’Yonne : Accolay, Aigremont, Annay-sur-Serin, Arcy-sur-Cure, Asquins, Augy,
Auxerre, Avallon, Bazarnes, Beine, Bernouil, Béru, Bessy-sur-Cure, Bleigny-le-Carreau, Censy, Chablis,
Champlay, Champs-sur-Yonne, Champvallon, Chamvres, La Chapelle-Vaupelteigne, Charentenay,
Chatel-Gérard, Chemilly-sur-Serein, Cheney, Chevannes, Chichée, Chitry, Collan, Coulangeron,
Coulanges-la-Vineuse, Courgis, Cravant, Cruzy-le-Chatel, Dannemoine, Dyé, Epineuil, Escamps,
Escolives-Sainte-Camille, Fleys, Fontenay-prés-Chablis, Gy-I’Evéque, Héry, Irancy, Island, Joigny,
Jouancy, Junay, Jussy, Lichéres-prés-Aigremont, Lignorelles, Ligny-le-Chatel, Lucy-sur-Cure, Maligny,
Mélisey, Merry-Sec, Migé, Molay, Molosmes, Montigny-la-Resle, Moufty, Moulins-en-Tonnerois, Nitry,
Noyers, Ouanne, Paroy-sur-Tholon, Pasilly, Pierre-Perthuis, Poilly-sur-Serein, Pontigny, Préhy, Quenne,
Roffey, Rouvray, Sacy, Saint-Bris-le-Vineux, Saint-Cyr-les-Colons, Saint-Pére, Sainte-Pallaye, Sainte-
Vertu, Sarry, Senan, Serrigny, Tharoiseau, Tissey, Tonnerre, Tronchoy, Val-de-Mercy, Vallan, Venouse,
Venoy, Vermenton, Vézannes, Vézelay, Vézinnes, Villeneuve-Saint-Salves, Villiers-sur-Tholon, Villy,
Vincelles, Vincelottes, Viviers, Volgré et Yrouerre.




V. - Encépagement
1°- Encépagement

Les vins sont issus des cépages suivants :
- cépage principal : pinot noir N ;
- cépages accessoires : chardonnay B, pinot blanc B, pinot gris G.

2°- Regles de proportion a [’exploitation

Les cépages accessoires sont autorisés uniquement en mélange de plants dans les vignes. Leur proportion
totale est limitée a 15 % au sein de chaque parcelle.

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

a) - Densité de plantation

- Les vignes présentent une densit¢é minimale a la plantation de 9000 pieds par hectare, avec un
écartement, entre les rangs, inférieur ou €gal a 1,25 meétre et un écartement, entre les pieds sur un méme
rang, supérieur ou égal a 0,50 métre ;

- Les vignes peuvent étre plantées en foule sous réserve de respecter la densité minimale a la plantation et
un écartement, entre les pieds, supérieur a 0,50 métre.

b) - Régles de taille
Les vins proviennent des vignes taillées selon les dispositions suivantes :

DISPOSITIONS GENERALES

Les vignes sont taillées avec un maximum de 8 yeux francs par pied :
- soit en taille courte (vignes conduites en cordon de Royat, cordon bilatéral, gobelet et éventail) ;
- soit en taille longue Guyot simple.

DISPOSITIONS PARTICULIERES

La période d'établissement du cordon est limitée a 2 ans. Durant cette période, la taille Guyot double,
avec un maximum de 5 yeux francs sur chaque long bois, est autorisée.

La taille Guyot simple peut étre adaptée :
- avec un 2°™ courson permettant d’alterner d'une année a l'autre la position de la baguette ;
- avec une baguette raccourcie a 3 yeux francs maximum et un courson limité a 2 yeux francs.

Quel que soit le mode de taille, les vignes peuvent étre taillées avec des yeux francs supplémentaires
sous réserve qu’au stade phénologique correspondant a 11 ou 12 feuilles le nombre de rameaux
fructiféres de I’année par pied soit inférieur ou égal au nombre d’yeux francs défini pour les régles de
taille.

¢) - Régles de palissage et de hauteur de feuillage
- La hauteur de feuillage palissé est au minimum égale a 0,6 fois 1’écartement entre les rangs, la hauteur

de feuillage palissé étant mesurée entre la limite inférieure du feuillage établie a 0,30 métre au moins au-
dessus du sol et la limite supérieure de rognage ;

- Lorsque les vignes ne sont pas conduites en gobelet, elles sont obligatoirement relevées sur un échalas
ou palissées ; le palissage est entretenu ;



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

d) - Charge maximale moyenne a la parcelle
La charge maximale moyenne a la parcelle est fixée a 8000 kilogrammes par hectare.

e) - Seuil de manquants
Le pourcentage de pieds de vigne morts ou manquants, visé a I’article D. 645-4 du code rural et de la

péche maritime, est fixé a 20 %.

f) - Etat cultural de la vigne
Les parcelles sont conduites afin d’assurer un bon état cultural global de la vigne, notamment son état
sanitaire et I’entretien de son sol.

2°- Autres pratiques culturales
a) - Afin de préserver les caractéristiques du milieu physique et biologique qui constitue un élément
fondamental du terroir, toute modification substantielle de la morphologie, du sous-sol, de la couche
arable ou des éléments permettant de garantir I’intégrité et la pérennité des sols d’une parcelle destinée a
la production de l'appellation d'origine contrdlée est interdite, a 1’exclusion des travaux de défoncage
classique.
b) - Les plantations de vigne et les remplacements sont réalisés avec du matériel végétal sain ayant fait
I’objet d’un traitement a I’eau chaude ou toute autre méthode permettant de lutter contre la flavescence
dorée.
3°- Irrigation
L’irrigation est interdite.

VILI. - Récolte, transport et maturité du raisin
1°- Récolte
Les vins proviennent de raisins récoltés a bonne maturité.
2°- Maturité du raisin
a) - Richesse en sucre des raisins

Ne peuvent étre considérés comme étant a bonne maturité les raisins présentant une richesse en sucre
inférieure a 198 grammes par litre de mofit.

b) - Titre alcoométrique volumique naturel minimum
Les vins présentent un titre alcoométrique volumique naturel minimum de 11,5 %.

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

Le rendement visé a ’article D. 645-7 du code rural et de la péche maritime est fixé a 42 hectolitres par
hectare.

2°- Rendement butoir

Le rendement butoir visé a D’article D. 645-7 du code rural et de la péche maritime est fixé a 49
hectolitres par hectare.



3°- Entrée en production des jeunes vignes

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

- des parcelles de jeunes vignes qu’a partir de la 2°™ année suivant celle au cours de laquelle la plantation
a été réalisée en place avant le 31 juillet ;

- des parcelles de jeunes vignes qu’a partir de la 1°° année suivant celle au cours de laquelle le greffage
sur place a été réalisé avant le 31 juillet ;

- des parcelles de vigne ayant fait ’objet d’un surgreffage, au plus tot la 1°° année suivant celle au cours
de laquelle le surgreffage a été réalisé avant le 31 juillet, et dés que les parcelles ne comportent plus que
des cépages admis pour I’appellation. Par dérogation, 1’année suivant celle au cours de laquelle le
surgreffage a été réalisé avant le 31 juillet, les cépages admis pour 1’appellation peuvent ne représenter
que 80 % de I’encépagement de chaque parcelle en cause.

IX. - Transformation, élaboration, élevage, conditionnement, stockage
1°- Dispositions générales
Les vins sont vinifiés conformément aux usages locaux, loyaux et constants.
a) - Assemblage des cépages

Les vins produits a partir de parcelles complantées en mélange de plants, sont vinifiés par assemblage de
raisins.

b) - Fermentation malo-lactique
Les vins présentent, au stade du conditionnement, une teneur maximale en acide malique de 0,4 gramme
par litre.

¢) - Normes analytiques

Les vins finis, préts a étre mis a la consommation au sens de [’article D. 645-18-I du code rural et de la
péche maritime, présentent une teneur maximale en sucres fermentescibles (glucose + fructose) de 2
grammes par litre.

d) - Pratiques cenologiques et traitements physiques

- Les techniques soustractives d’enrichissement (TSE) sont autorisées dans la limite d’un taux de
concentration de 10 % ;

- L’utilisation de morceaux de bois est interdite ;

- Aprés enrichissement, les vins ne dépassent pas le titre alcoométrique volumique total de 14,5 %.

e) - Matériel interdit
Les pressoirs continus sont interdits.

f) - Capacité de cuverie

Tout opérateur dispose d’une capacité globale de cuverie (vinification et stockage) équivalente au moins a
150 % du volume de vin vinifié pour la récolte de I’année précédente, et porté soit sur la déclaration de
récolte au prorata de I’évolution de la surface en production de I’exploitation, soit sur la déclaration de
production.

g) - Entretien du chai et du matériel

Le chai et le matériel sont bien entretenus ; cela se traduit notamment par :

- une hygiéne générale des locaux d’élaboration avec un état de propreté générale, des sols entretenus,
une évacuation adéquate et un revétement évitant les stagnations ;

- une innocuité des matériels et des produits entrant en contact avec le vin ;

- une séparation et une spécificité des locaux : les locaux n’ayant pas les mémes fonctions doivent étre
séparés comme les zones de stockage des produits phytosanitaires, produits de nettoyage ou




hydrocarbures avec les locaux de vinification, d’¢levage et de stockage des matieres seches (bouchons,
cartons) ;

- une gestion des effluents vinicoles : les effluents doivent étre retirés le plus vite possible des locaux des
denrées alimentaires, déposer dans des conteneurs bien entretenus, faciles a nettoyer et ayant une
fermeture ; les aires de stockage des déchets doivent étre maintenues propres ; les déchets doivent étre
¢liminés de manieére hygiénique et dans le respect de 1’environnement ; une zone de stockage et
d’évacuation des déchets doit étre prévue ;

- une absence de substances a risque ou odorantes dans les locaux de vinification, d’élevage et de
stockage (odeur).

h) - Elevage
- Les vins font 1’objet d’un élevage au moins jusqu’au 15 juin de 1’année qui suit celle de la récolte ;

- La température des contenants, au cours de la phase d’¢levage, est maitrisée et inférieure ou égale a
25°C.

2°- Dispositions relatives au conditionnement

Pour tout lot conditionné, 1’opérateur tient a disposition de 1’organisme de controle agréé :

- les informations figurant dans le registre des manipulations visé a 1’article D. 645-18 du code rural et de
la péche maritime ;

- les bulletins d’analyses réalisées avant ou aprés conditionnement.

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

3°- Dispositions relatives au stockage

L’opérateur justifie d’un lieu de stockage protégé pour les vins conditionnés en bouteilles nues et
disposant d’une température comprise entre 5°C et 22°C.

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

A T’issue de la période d’élevage, les vins sont mis en marché a destination du consommateur a partir du
30 juin de I’année qui suit celle de la récolte.

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

a) - Description des facteurs naturels contribuant au lien

La zone géographique se situe dans le vignoble de la « Céte de Nuits », relief rectiligne s'allongeant sur
environ 25 kilométres selon une direction générale nord/sud. Ce relief d'origine tectonique sépare les
plateaux calcaires des « Hautes Cotes », a I'ouest, d’une altitude comprise entre 400 métres et S00 métres,
et la plaine de Bresse, a l'est, fossé d'effondrement tertiaire dont 1'altitude au droit de la « Céte » avoisine
250 metres.

La zone géographique est ainsi limitée au territoire de la seule commune de Gevrey-Chambertin, située au
sud de la ville de Dijon, dans le département de la Cote-d’Or, en région Bourgogne.

A cet endroit « la Céte » forme un relief assez simple, constitué d’un coteau bien marqué exposé au
levant. Les parcelles délimitées pour la récolte des raisins sont situées en piémont du relief, ou elles
occupent un léger replat.

La partie basse, peu pentue, repose sur un substrat de calcaires durs, jadis exploité en pierre de taille. Ces
calcaires sont surmontés par un niveau de marne (calcaire argileux), repérable dans le paysage, car il



forme une légere concavité, sous le versant principal de « la Céte ». Les parcelles de vigne ne dépassent
pas le sommet de ces marnes. L'ensemble est daté du Bajocien (Jurassique moyen).

L'ensemble du substrat marno-calcaire est masqué par une couche peu épaisse (quelques décimeétres a 1
metre) d'épandages mélant des éboulis a des argiles et limons rouges, issus de I'altération du sous-sol et
des reliefs sus-jacents.

Les sols sont peu évolués, généralement carbonatés et peu épais, bien drainants, malgré une forte teneur
en argile, en particulier sur le substrat calcaire. Le niveau marneux est probablement a 'origine d'arrivées
d'eau temporaires, compensant les faibles réserves hydriques du sol. La pente permet un drainage des
exces d'eau.

Le climat est océanique frais, atténué par des influences continentales ou méridionales conduites par I'axe
Rhoéne-Sadne. Le caractére océanique régional se manifeste par un régime pluviométrique modéré et
régulier (environ 750 millimétres par an), sans sécheresse estivale affirmée. Les températures témoignent
d'une certaine fraicheur avec une moyenne annuelle de 10,5°C. La « Cote », a l'est du massif du Morvan
et des plateaux de Bourgogne, bénéficie d'un abri climatique lui assurant un avantage thermique ainsi
qu'un déficit pluviométrique notable pour la région.

La situation topographique des parcelles de vigne de « Chambertin » les met a l'abri des risques de gel
ainsi que des brouillards matinaux, tout en assurant une exposition au soleil levant trés favorable a un
rapide réchauffement du sol.

b) - Description des facteurs humains contribuant au lien

Depuis le Moyen-Age et jusqu’au XVIII*™ siécle, le vignoble de « Chambertin », ainsi que son voisin, le
vignoble du « Clos de beze », constituent une entité fonciére, propriété du Chapitre de Langres. Ceux-ci
en confient I’exploitation a différents producteurs.

A partir de 1730, un certain JOBERT, négociant avisé fraichement installé a Gevrey, acquiert
progressivement 1’exploitation des vignes de « Chambertin », puis en devient le seul propriétaire. Il finit
par adjoindre, a son nom, celui de son «cru» préféré, se nommant désormais JOBERT DE
CHAMBERTIN. La dynastie s’éteint rapidement et le domaine est confisqué, a la révolution francaise de
1789, puis vendu aux enchéres et progressivement morcel¢.

L’action de JOBERT fut décisive pour la renommée du « cru ». Les témoignages abondent pour décrire
I’excellente réputation du « Chambertin », dont celui, en 1787, de Thomas JEFFERSON, futur président
des Etats-Unis.

Conscients de la nécessité de maitriser leur production et de la défendre, les producteurs se fédérent en
syndicat, en 1929. En 1931, un premier jugement limite I'usage du nom « Chambertin » au seul lieudit.
L'appellation d’origine contrdlée « Chambertin » est reconnue par décret, en 1937. Les parcelles
délimitées pour la récolte du raisin, reprenant en cela un usage traditionnel, correspondent aux deux
lieudits « Chambertin » et « Clos de Béze ».

Au sein du vignoble de Bourgogne, des « climats » (nom d’usage, le plus souvent un nom de lieudit)
d’exception, tel « Chambertin », ont émergé au cours du temps. Ils s’étendent au cceur de situations
privilégiées ou les conditions de sol et de climat sont optimales.

Identifiés et nommés depuis des siécles, ils font 1’objet des plus grands soins des producteurs, tant a la
vigne qu’a la cuverie. Ils produisent, année aprés année, les vins les plus parfaits et sont placés, depuis
plusieurs siécles, au sommet du classement des grands vins de Bourgogne.

La mention « grand cru » qui leur est associée, apparait dés le début du XX*™ siécle et son indication sur
I'étiquette est un usage bien établi.

Les vignes sont conduites selon les usages en vigueur dans toute la « Céte de Nuits », avec des densités
de plantation supérieures a 9000 pieds par hectare, et un encépagement reposant sur le cépage pinot noir
N. Conscients de la valeur du patrimoine que constituent les sols, les producteurs prennent un soin
particulier a la préservation de leur intégrité.



L'usage est d'¢élever les vins plusieurs mois, ce qui leur confére une remarquable aptitude a la
conservation.

Le vignoble couvre, en 2009, une superficie légérement supérieure & 13 hectares, pour une production
annuelle moyenne de 450 hectolitres.

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

Ce sont des vins d’un rouge intense et profond, qui peuvent présenter des reflets violets dans leur
jeunesse. Les notes aromatiques qui dominent au nez, rappellent généralement les fruits rouges
(framboise, groseille), les fruits noirs (cassis), et elles se mélent souvent a des notes florales (rose,
violette), de sous-bois, de réglisse ou d’épices. En bouche, la concentration apporte une sensation de
puissance, d’équilibre et d’harmonie. Les aromes explosent en bouche, aprés une attaque vive, et finissent
sur une longueur qui méle des sensations d’onctuosité et d’élégance.

Ils se caractérisent par une longévité considérable.

3°- Interactions causales

Le climat océanique frais, la topographie de « la Coéte », jalonnée de combes et de vallées, et les sols
marneux calcaires du Jurassique, concourent a 1’épanouissement optimal du cépage pinot noir N, cépage
autochtone bourguignon.

La situation topographique des parcelles de vigne les protége des risques de gel ainsi que des brouillards
matinaux, tout en assurant une exposition au soleil levant trés favorable a un rapide réchauffement du sol.
L’épaisseur adéquate des sols, leur granulométrie particuliére, la composition fine des argiles, la situation
en pente des parcelles et leur mésoclimat particulier, concourent a un fonctionnement de la plante a
I’origine de raisins dont la composition favorise I’obtention d’une expression particuliére des vins.

Le potentiel qualitatif exceptionnel du lieudit « Chambertin » est reconnu depuis des siccles.

En 1787, lors d’un voyage en Bourgogne, Thomas JEFFERSON, futur auteur de la déclaration de
I’indépendance des Etats-Unis, futur Président et grand amateur de vins, place le « Chambertin » parmi
ses préférés. On sait ainsi qu’il en fit venir, en 1803, 1200 bouteilles pour la cave de la Maison blanche.
Quelques années plus tard, LAS CAZES, hagiographe de NAPOLEON 1%, évoque I’habitude de ce
dernier, de boire du « Chambertin », au cours de ses repas.

En 1816, JULLIEN, dans son ouvrage « Topographie de tous les vignobles connus », cite les vins rouges
de « Chambertin » en premiere classe, parmi les vins fins de Bourgogne.

En 1855, Jules LAVALLE classe « Chambertin » comme « Téte de cuvée, cru hors ligne, vin extra » et
rajoute : « il posséde au plus haut degré toutes les qualités qui constituent le vin parfait, corps, couleur,
bouquet, finesse ».

Dans « la Céte » le nom du lieudit viticole le plus réputé est souvent associé au nom du village. Ainsi, le
nom « Chambertin » a été associé, par autorisation du roi LOUIS-PHILIPPE, le 17 octobre 1847, a celui
du village de Gevrey pour donner son nom définitif & la commune de Gevrey-Chambertin.
Le vin bénéficiant de 1’appellation d’origine contrdlée « Chambertin » est I'archétype du grand vin rouge
de garde de Bourgogne. Il est devenu un symbole et les citations de son nom dans la littérature sont
innombrables.

XI. - Mesures transitoires
Pas de disposition particulicre.

XII. - Régles de présentation et étiquetage

1°- Dispositions générales



Les vins pour lesquels, aux termes du présent cahier des charges, est revendiquée 1’appellation d’origine
contrélée « Chambertin » et qui sont présentés sous ladite appellation ne peuvent étre déclarés aprés la
récolte, offerts au public, expédiés, mis en vente ou vendus sans que, dans la déclaration de récolte, dans
les annonces, sur les prospectus, €tiquettes, factures, récipients quelconques, 1’appellation d’origine
contrdlée susvisée soit inscrite.

2°- Dispositions particulieres

a) - L’étiquetage des vins bénéficiant de 1’appellation d’origine contrélée peut préciser 1’unité
géographique plus grande « Vin de Bourgogne » ou « Grand Vin de Bourgogne ».

b) - L’indication du cépage est interdite sur 1’étiquetage des vins bénéficiant de 1’appellation d’origine
contrdlée.

CHAPITRE II
I. - Obligations déclaratives

1. Déclaration de revendication

La déclaration de revendication est adressée, a 1’organisme de défense et de gestion, quinze jours au
moins avant circulation entre entrepositaires agréés, et au plus tard le 10 décembre de I’année de récolte.
Elle indique notamment :

- I’appellation revendiquée ;

- le volume du vin ;

- le numéro EVV ou SIRET ;

- le nom et I’adresse du demandeur ;

- le lieu d’entrep6t du vin.

Elle est accompagnée notamment d’une copie de la déclaration de récolte et, selon le cas, d’une copie de
la déclaration de production ou d’un extrait de la comptabilité matiéres pour les acheteurs de raisins et de
motts.

2. Déclaration préalable a la transaction et retiraisons

Tout opérateur souhaitant commercialiser en vrac, un vin bénéficiant de 1’appellation d’origine controlée,
effectue, aupres de 1’organisme de controle agréé, une déclaration de transaction pour le lot concerné dans
des délais fixés dans le plan de controle, compris entre six et quinze jours ouvrés avant toute retiraison.
Cette déclaration, accompagnée le cas échéant d’une copie du contrat d’achat, précise notamment :

- ’identité de I’opérateur ;

- le numéro EVV ou SIRET ;

- I’identification du lot ;

- le volume du lot ;

- I’identification des contenants ;

- ’identité de ’acheteur.

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

3. Déclaration de mise a la consommation

Tout opérateur déclare chaque lot de vin, destiné a étre mis a la consommation au sens de 1’article D. 645-
18-1 du code rural et de la péche maritime, auprés de 1’organisme de contrdle agréé.

Cette déclaration peut aussi étre établie pour des lots déja conditionnés. Elle est faite dans des délais fixés
dans le plan de contréle, compris entre six et quinze jours ouvrés avant la mise a la consommation ou
avant I’expédition des lots concernés hors des chais de I’opérateur.

Elle précise notamment :

- I’identité de I’opérateur ;

- le numéro EVV ou SIRET ;

- I’identification du lot ;



- le volume du lot ;

- le numéro de lot pour les vins déja conditionnés ;

- I’identification des contenants pour les vins non conditionnés.

Cependant la mise a disposition, par I’opérateur, du registre vis¢ a I’article D. 645-18 II du code rural et
de la péche maritime, a 1’organisme de contrdle agréé vaut déclaration de mise a la consommation selon
les modalités fixées dans le plan de contrdle.

4. Déclaration relative a [’expédition hors du territoire national d’un vin non conditionné

Tout opérateur souhaitant effectuer une expédition hors du territoire national d’un vin non conditionné
bénéficiant de 1’appellation d’origine contrdlée en fait la déclaration, aupres de I’organisme de controle
agréé, dans des délais fixés dans le plan de contrdle, compris entre six et quinze jours ouvrés avant toute
expédition.

5. Déclaration de repli

Tout opérateur effectuant un repli d’un vin bénéficiant de 1’appellation d’origine contrélée dans une
appellation d’origine controlée plus générale adresse, a 1’organisme de défense et de gestion et a
I’organisme de contréle agréé, une déclaration mensuelle au plus tard le 1* jour ouvrable qui suit le
dixieme jour de chaque mois.

Cette déclaration indique notamment :

- I'identité de I'opérateur ;

-le N° EVV ou N° SIRET ;

- I'appellation d’origine controlée plus générale de repli ;

- le volume ayant fait I’objet du repli;

- le millésime ;

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

- la date du repli.

L’organisme de contréle agréé transmet sans délai une copie de la déclaration mensuelle a I’organisme de
contrdle agréé pour I’appellation d’origine controlée plus générale concernée.

L’organisme de défense et de gestion transmet sans délai a I’organisme de défense et de gestion de
I’appellation d’origine contrdlée plus générale concernée la liste des opérateurs ayant effectué une
déclaration mensuelle de repli ainsi qu’un état récapitulatif indiquant :

- I'appellation d’origine contrdlée plus générale de repli ;

- le volume ayant fait 1’objet du repli ;

- le(s) millésime(s) ;

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

6. Déclaration de déclassement

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

- I'identité de I'opérateur ;

-le N° EVV ou N° SIRET ;

- le volume ayant fait 1’objet du déclassement;

- le millésime ;

- la date du déclassement.

7. Déclaration d’appareil pour TSE

Tout opérateur détenteur d’un appareil de concentration le déclare des 1’achat a 1’organisme de défense et
de gestion en précisant les spécifications. L’organisme de défense et de gestion tient a jour la liste des
opérateurs détenteurs d’un appareil et la transmet chaque année aux services de I'Institut national de
l'origine et de la qualité au plus tard le 1* septembre.

Tout opérateur faisant appel a un prestataire de services le déclare aupres de 1’organisme de défense et de
gestion, lequel établit la liste de ces opérateurs et la transmet chaque année aux services de I'Institut
national de 1'origine et de la qualité au plus tard le 1*" septembre.
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8. Remaniement des parcelles

Avant tout aménagement ou tous travaux susceptibles de modifier la morphologie, le sous-sol, la couche
arable (y compris tout apport de terre exogene) ou des éléments permettant de garantir ’intégrité et la
pérennité des sols d'une parcelle destinée a la production de I'appellation d'origine contrdlée, a 1'exclusion
des travaux de défoncage classique, I’opérateur adresse une déclaration, a I'organisme de défense et de
gestion, au moins quatre semaines avant la date prévue pour le début des travaux envisagés.

L'organisme de défense et de gestion transmet, sans délai, une copie de cette déclaration aux services de
I’Institut national de 1’origine et de la qualité.

II. - Tenue de registres

1. Plan général des lieux de stockage et de vinification

Tout opérateur vinificateur tient a jour et a disposition de I’organisme de contrle agréé un plan général
des lieux de stockage et de vinification, permettant notamment d’identifier le nombre, la désignation et la
contenance des récipients.

2. Registre TSE

Tout opérateur mettant en ceuvre la concentration partielle de mofits tient a jour un registre TSE
comprenant notamment :

- le volume initial ;

- le volume d’eau évaporé ;

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

CHAPITRE III

L. - Points principaux a controler et méthodes d’évaluation

POINTS PRINCIPAUX A CONTROLER METHODES D’EVALUATION

A - REGLES STRUCTURELLES

Al - Localisation des opérateurs dans 1’aire de

proximité immédiate Controle documentaire

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

A2 - Appartenance des parcelles plantées a I’aire
délimitée

A3 - Potentiel de production revendicable
(encépagement et régles de proportion, densité de
plantation, matériel végétal)

- Contrdle documentaire ;
- Controle sur le terrain.

A4 - Outil de transformation, élevage,
conditionnement et stockage

- Contréle documentaire : plan général des
Capacité de cuverie lieux de stockage ;
- Controle sur site.

- Contréle documentaire : déclaration de mise a
la consommation ou registre d’embouteillage ;
- Controle sur site.

Elevage (maitrise des températures et durée
d’¢élevage)

Etat d’entretien du chai et du matériel (hygiéne) Controéle sur site

Lieu de stockage protégé et conditions de

stockage (T°C) Contrdle sur site
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B - REGLES LIEES AU CYCLE DE PRODUCTION

B1 - Conduite du vignoble

Taille

Controle sur le terrain

Charge maximale moyenne a la parcelle

Controle sur le terrain

Etat cultural et sanitaire de la vigne (état sanitaire

du feuillage et des baies, entretien du sol,
entretien du palissage)

Controle sur le terrain

B2 - Récolte, transport et maturité du raisin

Maturité du raisin

- Contrdle documentaire : enregistrement des
suivis de maturité ;
- Controéle sur le terrain.

B3 - Transformation, élaboration, élevage,
conditionnement, stockage

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

- Contrdle documentaire : déclaration des
appareils et registre TSE, registre
d’enrichissement, acidification,
désacidification ;

- Controle sur site.

Comptabilité matiere, tragabilité¢ analytique

Contréle documentaire : tenue des registres,
bulletins d’analyses

B4 - Déclaration de récolte et déclaration de
revendication

Manquants

- Contrdle documentaire (Tenue a jour de la
liste) ;
- Contrdle sur le terrain.

Rendement autorisé

Contrdle documentaire : contrdle des
déclarations, suivi des autorisations accordées
par les services de I'INAQO, apres enquéte
desdits services sur demande individuelle de
1’opérateur

VSI, volumes récoltés en dépassement du
rendement autorisé

Controle documentaire : suivi des attestations
de destruction

Déclaration de revendication

- Controle documentaire et contrdle sur site :
respect des modalités et délais, concordance
avec la déclaration de récolte, de production ;
- Controle de la mise en circulation des
produits.

C - CONTROLE DES PRODUITS

Vins non conditionnés (a la transaction ou a la
retiraison)

Examen analytique et organoleptique

Vins conditionnés (avant ou aprés préparation a la

mise a la consommation)

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

D - PRESENTATION DES PRODUITS

Etiquetage Controle sur site

II. - Références concernant la structure de controle

S.A.S. ICONE Bourgogne

132/134 route de Dijon

BP 266

21207 BEAUNE CEDEX

Tél : (33) (0)3 8025 09 50

Fax : (33) (0)3 80 24 63 23

Courriel : beaune(@jicone-sas.com

Cet organisme de contrdle est accrédité conformément a la norme 45011.

Le controle du respect du présent cahier des charges est effectué¢ par un organisme tiers offrant des
garanties de compétence, d'impartialité et d'indépendance, pour le compte de 1'INAO, sur la base d'un
plan de contrdle approuveé.

Le plan de contrble rappelle les autocontroles réalisés par les opérateurs sur leur propre activité et les
contrOles internes réalisés sous la responsabilité de l'organisme de défense et de gestion. Il indique les
contrdles externes réalisés par l'organisme tiers ainsi que les examens analytique et organoleptique.
L’ensemble des contrdles est réalisé par sondage. Les vins non conditionnés destinés a une expédition
hors du territoire national font 1’objet d’un contrdle analytique et organoleptique systématique.
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Cahier des charges de 1’appellation d’origine contrélée « MAZIS-CHAMBERTIN »
homologué par le décret n® 2011-1395 du 26 octobre 2011, JORF du 29 octobre 2011

CAHIER DES CHARGES DE L’APPELLATION D’ORIGINE CONTROLEE
« MAZIS-CHAMBERTIN »

CHAPITRE I*
I. - Nom de ’appellation

Seuls peuvent prétendre a I’appellation d’origine controlée « Mazis-Chambertin », initialement reconnue
par le décret du 31 juillet 1937, les vins répondant aux dispositions particulieres fixées ci-apres.

I1. - Dénominations géographiques et mentions complémentaires
Le nom de I’appellation d’origine contrdlée peut étre suivi de la mention « grand cru ».
III. - Couleur et types de produit
L’appellation d’origine contrdlée « Mazis-Chambertin » est réservée aux vins tranquilles rouges.
IV. - Aires et zones dans lesquelles différentes opérations sont réalisées
1°- Aire géographique

La récolte des raisins, la vinification, 1’élaboration et I’¢levage des vins sont assurés sur le territoire de la
commune de Gevrey-Chambertin dans le département de la Cote-d’Or.

2°- Aire parcellaire délimitée

Les vins sont issus exclusivement des vignes situées dans l’aire parcellaire de production telle
qu’approuvée par I’Institut national de I’origine et de la qualité lors de la séance du comité national
compétent des 17 et 18 mai 1984.

L’Institut national de 1’origine et de la qualité dépose auprés de la mairie de la commune mentionnée au
1°les documents graphiques établissant les limites parcellaires de I’aire de production ainsi approuvées.

3°- Aire de proximité immédiate

L’aire de proximité immédiate, définie par dérogation pour la vinification, 1’élaboration et 1’élevage des
vins, est constituée par le territoire des communes suivantes :

- Département de la Cote-d’Or : Agencourt, Aloxe-Corton, Ancey, Arcenant, Argilly, Autricourt, Auxey-
Duresses, Baubigny, Beaune, Belan-sur-Ource, Bévy, Bissey-la-Cote, Bligny-lés-Beaune, Boncourt-le-
Bois, Bouix, Bouze-lés-Beaune, Brion-sur-Ource, Brochon, Cérilly, Chambeeuf, Chambolle-Musigny,
Channay, Charrey-sur-Seine, Chassagne-Montrachet, Chatillon-sur-Seine, Chaumont-le-Bois, Chaux,
Chenove, Chevannes, Chorey-lés-Beaune, Clémencey, Collonges-1¢s-Bévy, Combertault, Comblanchien,
Corcelles-les-Arts, Corcelles-les-Monts, Corgoloin, Cormot-le-Grand, Corpeau, Couchey, Curley, Curtil-
Vergy, Daix, Dijon, Ebaty, Echevronne, Epernay-sous-Gevrey, L’Etang-Vergy, Etrochey, Fixin, Flagey-
Echézeaux, Flavignerot, Fleurey-sur-Ouche, Fussey, Gerland, Gilly-1¢s-Citeaux, Gomméville, Grancey-
sur-Ource, Griselles, Ladoix-Serrigny, Lantenay, Larrey, Levernois, Magny-l¢s-Villers, Malain,
Marcenay, Marey-lés-Fussey, Marsannay-la-Cote, Massingy, Mavilly-Mandelot, Meloisey, Merceuil,
Messanges, Meuilley, Meursanges, Meursault, Molesme, Montagny-Iés-Beaune, Monthelie, Montliot-et-
Courcelles, Morey-Saint-Denis, Mosson, Nantoux, Nicey, Noiron-sur-Seine, Nolay, Nuits-Saint-Georges,
Obtrée, Pernand-Vergelesses, Perrigny-lés-Dijon, Plombiéres-lés-Dijon, Poingon-lés-Larrey, Pommard,
Pothiéres, Premeaux-Prissey, Prusly-sur-Ource, Puligny-Montrachet, Quincey, Reulle-Vergy, La
Rochepot, Ruffey-lés-Beaune, Saint-Aubin, Saint-Bernard, Saint-Philibert, Saint-Romain, Sainte-




Colombe-sur-Seine, Sainte-Marie-la-Blanche, Santenay, Savigny-lés-Beaune, Segrois, Tailly, Talant,
Thoires, Vannaire, Vauchignon, Velars-sur-Ouche, Vertault, Vignoles, Villars-Fontaine, Villebichot,
Villedieu, Villers-la-Faye, Villers-Patras, Villy-le-Moutier, Vix, Volnay, Vosne-Romanée et Vougeot ;

- Département du Rhéne : Alix, Anse, L’Arbresle, Les Ardillats, Arnas, Bagnols, Beaujeu, Belleville,
Belmont-d’ Azergues, Blacé, Le Bois-d’Oingt, Le Breuil, Bully, Cerci¢, Chambost-Alli¢res, Chamelet,
Charentay, Charnay, Chatillon, Chazay-d’Azergues, Chénas, Chessy, Chiroubles, Cogny, Corcelles-en-
Beaujolais, Dareizé, Denicé, Dracé, Emeringes, Fleurie, Frontenas, Gleiz¢, Jarnioux, Juliénas, Jullié,
Lacenas, Lachassagne, Lancié, Lantigni¢, Légny, Létra, Liergues, Limas, Lozanne, Lucenay, Marchampt,
Marcy, Moiré, Montmelas-Saint-Sorlin, Morancé, Nuelles, Odenas, Oingt, Les Olmes, Le Perréon,
Pommiers, Pouilly-le-Monial, Quincié-en-Beaujolais, Régnié-Durette, Rivolet, Saint-Clément-sur-
Valsonne, Saint-Cyr-le-Chatoux, Saint-Didier-sur-Beaujeu, Saint-Etienne-des-Oulliéres, Saint-Etienne-la-
Varenne, Saint-Georges-de-Reneins, Saint-Germain-sur-1’Arbresle, Saint-Jean-d’Ardiéres, Saint-Jean-
des-Vignes, Saint-Julien, Saint-Just-d’Avray, Saint-Lager, Saint-Laurent-d’Oingt, Saint-Loup, Saint-
Romain-de-Popey, Saint-Vérand Sainte-Paule, Salles-Arbuissonnas-en-Beaujolais, Sarcey, Taponas,
Ternand, Theizé, Vaux-en-Beaujolais, Vauxrenard, Vernay, Villefranche-sur-Sadne, Ville-sur-Jarnioux et
Villié-Morgon ;

- Département de Sadne-et-Loire : Aluze, Ameugny, Az¢é, Barizey, Beaumont-sur-Grosne, Berzé-la-Ville,
Berzé-le-Chatel, Bissey-sous-Cruchaud, Bissy-la-Maconnaise, Bissy-sous-Uxelles, Bissy-sur-Fley,
Blanot, Bonnay, Bouzeron, Boyer, Bray, Bresse-sur-Grosne, Burgy, Burnand, Bussiéres, Buxy, Cersot,
Chagny, Chaintré, Chalon-sur-Saéne, Chamilly, Champagny-sous-Uxelles, Champforgeuil, Chanes,
Change, Chapaize, La Chapelle-de-Bragny, La Chapelle-de-Guinchay, La Chapelle-sous-Brancion,
Charbonniéres, Chardonnay, La Charmée, Charnay-lés-Macon, Charrecey, Chasselas, Chassey-le-Camp,
Chateau, Chatenoy-le-Royal, Chaudenay, Cheilly-lés-Maranges, Chendves, Chevagny-lés-Chevricres,
Chissey-les-Macon, Clessé, Cluny, Cormatin, Cortambert, Cortevaix, Couches, Créches-sur-Sadne,
Créot, Cruzille, Culles-les-Roches, Curtil-sous-Burnand, Davayé, Demigny, Dennevy, Dezize-l¢s-
Maranges, Donzy-le-National, Donzy-le-Pertuis, Dracy-le-Fort, Dracy-lés-Couches, Epertully, Etrigny,
Farges-leés-Chalon, Farges-1és-Macon, Flagy, Fleurville, Fley, Fontaines, Fuissé, Genouilly, Germagny,
Givry, Granges, Grevilly, Hurigny, Igé, Jalogny, Jambles, Jugy, Jully-lés-Buxy, Lacrost, Laives, Laizg,
Lalheue, Leynes, Lournand, La Loyere, Lugny, Macon, Malay, Mancey, Martailly-l¢s-Brancion,
Massilly, Massy, Mellecey, Mercurey, Messey-sur-Grosne, Milly-Lamartine, Montagny-l¢s-Buxy,
Montbellet, Montceaux-Ragny, Moroges, Nanton, Ozenay, Paris-1"Hopital, Péronne, Pierreclos, Plottes,
Préty, Prissé, Pruzilly, Remigny, La Roche-Vineuse, Romanéche-Thorins, Rosey, Royer, Rully, Saint-
Albain, Saint-Ambreuil, Saint-Amour-Bellevue, Saint-Boil, Saint-Clément-sur-Guye, Saint-Denis-de-
Vaux, Saint-Désert, Saint-Gengoux-de-Scissé, Saint-Gengoux-le-National, Saint-Germain-lés-Buxy,
Saint-Gervais-sur-Couches, Saint-Gilles, Saint-Jean-de-Trézy, Saint-Jean-de-Vaux, Saint-Léger-sur-
Dheune, Saint-Mard-de-Vaux, Saint-Martin-Belle-Roche, Saint-Martin-du-Tartre, Saint-Martin-sous-
Montaigu, Saint-Maurice-de-Satonnay, Saint-Maurice-des-Champs, Saint-Maurice-lés-Couches, Saint-
Pierre-de-Varennes, Saint-Rémy, Saint-Sernin-du-Plain, Saint-Symphorien-d’Ancelles, Saint-Vallerin,
Saint-Vérand, Saint-Ythaire, Saisy, La Salle, Salornay-sur-Guye, Sampigny-lés-Maranges, Sancé,
Santilly, Sassangy, Saules, Savigny-sur-Grosne, Sennecey-le-Grand, Senozan, Sercy, Serriéres, Sigy-le-
Chatel, Sologny, Solutré-Pouilly, Taizé, Tournus, Uchizy, Varennes-l¢s-Macon, Vaux-en-Pré, Vergisson,
Vers, Verzé, Le Villars, La Vineuse, Vinzelles et Viré ;

- Département de I’Yonne : Accolay, Aigremont, Annay-sur-Serin, Arcy-sur-Cure, Asquins, Augy,
Auxerre, Avallon, Bazarnes, Beine, Bernouil, Béru, Bessy-sur-Cure, Bleigny-le-Carreau, Censy, Chablis,
Champlay, Champs-sur-Yonne, Champvallon, Chamvres, La Chapelle-Vaupelteigne, Charentenay,
Chatel-Gérard, Chemilly-sur-Serein, Cheney, Chevannes, Chichée, Chitry, Collan, Coulangeron,
Coulanges-la-Vineuse, Courgis, Cravant, Cruzy-le-Chatel, Dannemoine, Dyé, Epineuil, Escamps,
Escolives-Sainte-Camille, Fleys, Fontenay-prés-Chablis, Gy-I’Evéque, Héry, Irancy, Island, Joigny,
Jouancy, Junay, Jussy, Lichéres-prés-Aigremont, Lignorelles, Ligny-le-Chatel, Lucy-sur-Cure, Maligny,
Mélisey, Merry-Sec, Migé, Molay, Molosmes, Montigny-la-Resle, Moufty, Moulins-en-Tonnerois, Nitry,
Noyers, Ouanne, Paroy-sur-Tholon, Pasilly, Pierre-Perthuis, Poilly-sur-Serein, Pontigny, Préhy, Quenne,
Roffey, Rouvray, Sacy, Saint-Bris-le-Vineux, Saint-Cyr-les-Colons, Saint-Pére, Sainte-Pallaye, Sainte-
Vertu, Sarry, Senan, Serrigny, Tharoiseau, Tissey, Tonnerre, Tronchoy, Val-de-Mercy, Vallan, Venouse,
Venoy, Vermenton, Vézannes, Vézelay, Vézinnes, Villeneuve-Saint-Salves, Villiers-sur-Tholon, Villy,
Vincelles, Vincelottes, Viviers, Volgré et Yrouerre.




V. - Encépagement
1°- Encépagement

Les vins sont issus des cépages suivants :
- cépage principal : pinot noir N ;
- cépages accessoires : chardonnay B, pinot blanc B, pinot gris G.

2°- Regles de proportion a [’exploitation

Les cépages accessoires sont autorisés uniquement en mélange de plants dans les vignes. Leur proportion
totale est limitée a 15 % au sein de chaque parcelle.

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

a) - Densité de plantation

- Les vignes présentent une densit¢é minimale a la plantation de 9000 pieds par hectare, avec un
écartement, entre les rangs, inférieur ou €gal a 1,25 meétre et un écartement, entre les pieds sur un méme
rang, supérieur ou égal a 0,50 métre ;

- Les vignes peuvent étre plantées en foule sous réserve de respecter la densité minimale a la plantation et
un écartement, entre les pieds, supérieur a 0,50 métre.

b) - Régles de taille
Les vins proviennent des vignes taillées selon les dispositions suivantes :

DISPOSITIONS GENERALES

Les vignes sont taillées avec un maximum de 8 yeux francs par pied :
- soit en taille courte (vignes conduites en cordon de Royat, cordon bilatéral, gobelet et éventail) ;
- soit en taille longue Guyot simple.

DISPOSITIONS PARTICULIERES

La période d'établissement du cordon est limitée a 2 ans. Durant cette période, la taille Guyot double,
avec un maximum de 5 yeux francs sur chaque long bois, est autorisée.

La taille Guyot simple peut étre adaptée :
- avec un 2°™ courson permettant d’alterner d'une année a l'autre la position de la baguette ;
- avec une baguette raccourcie a 3 yeux francs maximum et un courson limité a 2 yeux francs.

Quel que soit le mode de taille, les vignes peuvent étre taillées avec des yeux francs supplémentaires
sous réserve qu’au stade phénologique correspondant a 11 ou 12 feuilles le nombre de rameaux
fructiféres de I’année par pied soit inférieur ou égal au nombre d’yeux francs défini pour les régles de
taille.

¢) - Régles de palissage et de hauteur de feuillage
- La hauteur de feuillage palissé est au minimum égale a 0,6 fois 1’écartement entre les rangs, la hauteur

de feuillage palissé étant mesurée entre la limite inférieure du feuillage établie a 0,30 métre au moins au-
dessus du sol et la limite supérieure de rognage ;

- Lorsque les vignes ne sont pas conduites en gobelet, elles sont obligatoirement relevées sur un échalas
ou palissées ; le palissage est entretenu ;



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

d) - Charge maximale moyenne a la parcelle
La charge maximale moyenne a la parcelle est fixée a 8000 kilogrammes par hectare.

e) - Seuil de manquants
Le pourcentage de pieds de vigne morts ou manquants, visé a I’article D. 645-4 du code rural et de la

péche maritime, est fixé a 20 %.

f) - Etat cultural de la vigne
Les parcelles sont conduites afin d’assurer un bon état cultural global de la vigne, notamment son état
sanitaire et I’entretien de son sol.

2°- Autres pratiques culturales
a) - Afin de préserver les caractéristiques du milieu physique et biologique qui constitue un élément
fondamental du terroir, toute modification substantielle de la morphologie, du sous-sol, de la couche
arable ou des éléments permettant de garantir I’intégrité et la pérennité des sols d’une parcelle destinée a
la production de l'appellation d'origine contrdlée est interdite, a 1’exclusion des travaux de défoncage
classique.
b) - Les plantations de vigne et les remplacements sont réalisés avec du matériel végétal sain ayant fait
I’objet d’un traitement a I’eau chaude ou toute autre méthode permettant de lutter contre la flavescence
dorée.
3°- Irrigation
L’irrigation est interdite.

VILI. - Récolte, transport et maturité du raisin
1°- Récolte
Les vins proviennent de raisins récoltés a bonne maturité.
2°- Maturité du raisin
a) - Richesse en sucre des raisins

Ne peuvent étre considérés comme étant a bonne maturité les raisins présentant une richesse en sucre
inférieure a 198 grammes par litre de mofit.

b) - Titre alcoométrique volumique naturel minimum
Les vins présentent un titre alcoométrique volumique naturel minimum de 11,5 %.

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

Le rendement visé a ’article D. 645-7 du code rural et de la péche maritime est fixé a 45 hectolitres par
hectare.

2°- Rendement butoir

Le rendement butoir visé a D’article D. 645-7 du code rural et de la péche maritime est fixé a 53
hectolitres par hectare.



3°- Entrée en production des jeunes vignes

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

- des parcelles de jeunes vignes qu’a partir de la 2°™ année suivant celle au cours de laquelle la plantation
a été réalisée en place avant le 31 juillet ;

- des parcelles de jeunes vignes qu’a partir de la 1°° année suivant celle au cours de laquelle le greffage
sur place a été réalisé avant le 31 juillet ;

- des parcelles de vigne ayant fait I’objet d’un surgreffage, au plus tot la 1° année suivant celle au cours
de laquelle le surgreffage a été réalisé avant le 31 juillet, et dés que les parcelles ne comportent plus que
des cépages admis pour I’appellation. Par dérogation, 1’année suivant celle au cours de laquelle le
surgreffage a été réalisé avant le 31 juillet, les cépages admis pour 1’appellation peuvent ne représenter
que 80 % de I’encépagement de chaque parcelle en cause.

IX. - Transformation, élaboration, élevage, conditionnement, stockage
1°- Dispositions générales
Les vins sont vinifiés conformément aux usages locaux, loyaux et constants.
a) - Assemblage des cépages

Les vins produits a partir de parcelles complantées en mélange de plants, sont vinifiés par assemblage de
raisins.

b) - Fermentation malo-lactique
Les vins présentent, au stade du conditionnement, une teneur maximale en acide malique de 0,4 gramme
par litre.

¢) - Normes analytiques

Les vins finis, préts a étre mis a la consommation au sens de 1’article D. 645-18-1 du code rural et de la
péche maritime, présentent une teneur maximale en sucres fermentescibles (glucose + fructose) de 2
grammes par litre.

d) - Pratiques cenologiques et traitements physiques

- Les techniques soustractives d’enrichissement (TSE) sont autorisées dans la limite d’un taux de
concentration de 10 % ;

- L’utilisation de morceaux de bois est interdite ;

- Aprés enrichissement, les vins ne dépassent pas le titre alcoométrique volumique total de 14,5 %.

e) - Matériel interdit
Les pressoirs continus sont interdits.

f) - Capacité de cuverie

Tout opérateur dispose d’une capacité globale de cuverie (vinification et stockage) équivalente au moins a
150 % du volume de vin vinifié pour la récolte de I’année précédente, et porté soit sur la déclaration de
récolte au prorata de I’évolution de la surface en production de I’exploitation, soit sur la déclaration de
production.

g) - Entretien du chai et du matériel

Le chai et le matériel sont bien entretenus ; cela se traduit notamment par :

- une hygiéne générale des locaux d’élaboration avec un état de propreté générale, des sols entretenus,
une évacuation adéquate et un revétement évitant les stagnations ;

- une innocuité des matériels et des produits entrant en contact avec le vin ;

- une séparation et une spécificité des locaux : les locaux n’ayant pas les mémes fonctions doivent étre
séparés comme les zones de stockage des produits phytosanitaires, produits de nettoyage ou




hydrocarbures avec les locaux de vinification, d’¢levage et de stockage des matieres seches (bouchons,
cartons) ;

- une gestion des effluents vinicoles : les effluents doivent étre retirés le plus vite possible des locaux des
denrées alimentaires, déposer dans des conteneurs bien entretenus, faciles a nettoyer et ayant une
fermeture ; les aires de stockage des déchets doivent étre maintenues propres ; les déchets doivent étre
¢liminés de manieére hygiénique et dans le respect de 1’environnement ; une zone de stockage et
d’évacuation des déchets doit étre prévue ;

- une absence de substances a risque ou odorantes dans les locaux de vinification, d’élevage et de

stockage (odeur).

h) - Elevage
- Les vins font 1’objet d’un élevage au moins jusqu’au 15 juin de 1’année qui suit celle de la récolte ;

- La température des contenants, au cours de la phase d’¢levage, est maitrisée et inférieure ou égale a
25°C.

2°- Dispositions relatives au conditionnement

Pour tout lot conditionné, 1’opérateur tient a disposition de 1’organisme de controle agréé :

- les informations figurant dans le registre des manipulations visé a 1’article D. 645-18 du code rural et de
la péche maritime ;

- les bulletins d’analyses réalisées avant ou aprés conditionnement.

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

3°- Dispositions relatives au stockage

L’opérateur justifie d’un lieu de stockage protégé pour les vins conditionnés en bouteilles nues et
disposant d’une température comprise entre 5°C et 22°C.

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

A T’issue de la période d’élevage, les vins sont mis en marché a destination du consommateur a partir du
30 juin de I’année qui suit celle de la récolte.

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

a) - Description des facteurs naturels contribuant au lien

La zone géographique se situe dans le vignoble de la « Céte de Nuits », relief rectiligne s'allongeant sur
environ 25 kilométres selon une direction générale nord/sud. Ce relief d'origine tectonique sépare les
plateaux calcaires des « Hautes Cotes », a I'ouest, d’une altitude comprise entre 400 métres et S00 métres,
et la plaine de Bresse, a I'est, fossé d'effondrement tertiaire dont 1'altitude, au droit de la « Céte », avoisine
250 metres.

La zone géographique est ainsi limitée au territoire de la seule commune de Gevrey-Chambertin, située au
sud de la ville de Dijon, dans le département de la Cote-d’Or, en région Bourgogne.

A cet endroit, « la Cote » forme un relief assez simple, constitué d’un coteau bien marqué, expos¢ au
levant. Les parcelles délimitées pour la récolte des raisins sont situées en piémont, ou elles occupent un
léger replat.

La partie basse, peu pentue, repose sur un substrat de calcaires durs, jadis exploité en pierre de taille. Ces
calcaires sont surmontés par un niveau de marne (calcaire argileux), repérable dans le paysage sous forme
d'une légere concavité, sous le versant principal de «la Cote ». L'ensemble est daté du Bajocien



(Jurassique moyen). Les parcelles de vigne les plus élevées atteignent un niveau de calcaire gélif du
Bathonien.

L'ensemble du substrat marno-calcaire est masqué par une couche peu épaisse (quelques décimeétres a 1
metre) d'épandages mélant des éboulis a des argiles et limons rouges, issus de I'altération du sous-sol et
des reliefs sus-jacents.

Les sols sont peu évolués, généralement carbonatés et peu épais, bien drainants, malgré une forte teneur
en argile, en particulier sur le substrat calcaire. Le niveau marneux est probablement a 'origine d'arrivées
d'eau temporaires, compensant les faibles réserves hydriques du sol ; la pente permet un drainage des
exces d'eau.

Le climat est océanique frais, atténué par des influences continentales ou méridionales conduites par I'axe
Rhoéne-Sadne. Le caractére océanique régional se manifeste par un régime pluviométrique modéré et
régulier (environ 750 millimétres par an), sans sécheresse estivale affirmée. Les températures témoignent
d'une certaine fraicheur avec une moyenne annuelle de 10,5°C. La « Cote », a l'est du massif du Morvan
et des plateaux de Bourgogne, bénéficie d'un abri climatique lui assurant un avantage thermique ainsi
qu'un déficit pluviométrique notable pour la région.

La situation topographique des parcelles de vigne les protége des risques de gel ainsi que des brouillards
matinaux, tout en assurant une exposition au soleil levant, trés favorable a un rapide réchauffement du
sol.

b) - Description des facteurs humains contribuant au lien

Les parcelles délimitées pour la récolte des raisins sont situées dans les lieux-dits « Les Mazis-Hauts » et
« Les Mazis-Bas ». Le toponyme « Mazis » fait référence a 1’existence d’habitations, disparues au Moyen-
Age. L’abondance de moellons et de fragments de tuiles tend a confirmer cette présence.

La réputation de ce « climat » (nom d’usage local, désignant un lieudit), prolongeant au nord le célébre
« Clos de Beéze », semble acquise dés le XVIII®*™ siécle. Les vins se vendent cher, et sont souvent
apparentés au « Chambertin » voisin. L’abbé COURTEPEE, en 1774, cite les « Mazy » parmi les
« climats » renommés. Le Docteur LAVALLE, en 1855, le classe en « I%¢ cuvée pour le haut », « 2°™
cuvée pour le bas ».

Au début du XX siécle, les vins issus des « Mazis » se vendent couramment sous le nom « Mazis-
Chambertin », comme en témoigne le jugement du tribunal de Dijon de 1931. Ce jugement reconnait les
vins issus des « Mazis » en appellation d’origine et fixe les limites géographiques.

L'appellation d’origine controlée « Mazis-Chambertin », quant a elle, est reconnue par décret, en 1937.

Au sein du vignoble de Bourgogne, des « climats », comme « Mazis-Chambertin », ont émergé au cours
du temps. Ils s’étendent au cceur de situations privilégiées ou les conditions de sol et de climat sont
optimales.

Identifiés et nommés depuis des siecles, ils font 1’objet des plus grands soins des producteurs, tant a la
vigne qu’au chai. Ils produisent, année aprés année, les vins les plus parfaits.

La mention « grand cru » qui leur est associée, apparait dés le début du XX*™ siécle et son indication sur
I'étiquette est un usage bien établi.

Les vignes sont conduites selon les usages en vigueur dans toute la « Céte de Nuits », avec des densités
de plantation supérieures a 9000 pieds par hectare, et un encépagement reposant sur le cépage pinot noir
N. Conscients de la valeur du patrimoine que constituent les sols, les producteurs prennent un soin
particulier a la préservation de leur intégrité.

L'usage est d'élever les vins plusieurs mois, ce qui leur confére une grande aptitude a la conservation.

Le vignoble couvre, en 2009, une superficie de pres de 9 hectares, pour une production annuelle moyenne
de 300 hectolitres.

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



Les vins sont d’un rouge intense et profond et peuvent présenter des reflets violets dans leur jeunesse. Les
notes aromatiques qui dominent au nez, rappellent généralement les fruits rouges (framboise, cassis,
groseille) et elles se marient souvent a des notes florales (rose, violette), de sous-bois ou d’épices. En
bouche, la concentration apporte une sensation de puissance, d’équilibre et d’harmonie, complétée par
une persistance aromatique remarquable.

Ils se caractérisent par une longévité importante.

3°- Interactions causales

Situé au cceur du vignoble de la commune de Gevrey-Chambertin, en « Cote de Nuits », le vignoble de
« Mazis-Chambertin » bénéficie d’une situation topographique particuliérement favorable, assurant d’une
part, une insolation optimale, avec une exposition au soleil levant, et d’autre part, une protection vis-a-vis
des brouillards matinaux par sa position au dessus du piémont.

Prolongement, vers le nord, de son prestigieux voisin le « Clos de Béze», il en partage les
caractéristiques, notamment une topographie légérement concave, liée a la présence d’un niveau marneux
le traversant du nord au sud, des sols superficiels, mais argileux et riches en oxydes de fer. Ces facteurs
naturels induisent une fertilité modérée et un régime hydrique particulierement bien équilibré, évacuant
les exces d’eau, mais préservant pendant les périodes de sécheresse une alimentation parcimonieuse.

Les conditions environnementales concourent a 1’épanouissement optimal du cépage pinot noir N, cépage
autochtone bourguignon. Au fil des générations, les producteurs ont su adapter leurs pratiques, tant a la
vigne qu’au chai, pour en tirer le meilleur, avec une maitrise des rendements, 1’adaptation de la végétation
a la fertilité et a la réserve hydrique limitées du lieu, des élevages longs confortant les aptitudes des vins a
la conservation.

Dés le XIX®™ siécle, les mérites exceptionnels du lieu sont reconnus et les vins de « Mazis-Chambertin »
occupent dorénavant le sommet de la hiérarchie des vins de Bourgogne.

En 1816, JULLIEN cite les vins rouges du « climat » « Mazis » en « troisiéme classe » parmi les « vins
fins » de Bourgogne.

Le jugement de 1931, en adjoignant officiellement le nom « Chambertin » au nom du lieudit, confirme la
parenté prestigieuse avec 1’archétype des grands vins rouges de Bourgogne.

Les vins de « Mazis-Chambertin » bénéficient toujours d’une haute notoriété et d’une personnalité
propre.

XI. - Mesures transitoires

Pas de disposition particulicre.

XII. - Regles de présentation et étiquetage
1°- Dispositions générales
Les vins pour lesquels, aux termes du présent cahier des charges, est revendiquée 1’appellation d’origine
controlée « Mazis-Chambertin » et qui sont présentés sous ladite appellation ne peuvent étre déclarés
aprés la récolte, offerts au public, expédiés, mis en vente ou vendus sans que, dans la déclaration de
récolte, dans les annonces, sur les prospectus, €tiquettes, factures, récipients quelconques, ’appellation
d’origine contrdlée susvisée soit inscrite.

2°- Dispositions particuliéres

a) - L’étiquetage des vins bénéficiant de D’appellation d’origine contrélée peut préciser 'unité
géographique plus grande « Vin de Bourgogne » ou « Grand Vin de Bourgogne ».



b) - L’indication du cépage est interdite sur 1’étiquetage des vins bénéficiant de 1’appellation d’origine
contrdlée.

CHAPITRE II
I. - Obligations déclaratives

1. Déclaration de revendication

La déclaration de revendication est adressée, a ’organisme de défense et de gestion, quinze jours au
moins avant circulation entre entrepositaires agréés, et au plus tard le 10 décembre de I’année de récolte.
Elle indique notamment :

- ’appellation revendiquée ;

- le volume du vin ;

- le numéro EVV ou SIRET ;

- le nom et I’adresse du demandeur ;

- le lieu d’entrep6t du vin.

Elle est accompagnée notamment d’une copie de la déclaration de récolte et, selon le cas, d’une copie de
la déclaration de production ou d’un extrait de la comptabilité matiéres pour les acheteurs de raisins et de
motts.

2. Déclaration préalable a la transaction et retiraisons

Tout opérateur souhaitant commercialiser en vrac, un vin bénéficiant de 1’appellation d’origine controlée,
effectue, auprés de 1’organisme de contrdle agréé, une déclaration de transaction pour le lot concerné dans
des délais fixés dans le plan de controle, compris entre six et quinze jours ouvrés avant toute retiraison.
Cette déclaration, accompagnée le cas échéant d’une copie du contrat d’achat, précise notamment :

- I’identité de 1’opérateur ;

- le numéro EVV ou SIRET ;

- I’identification du lot ;

- le volume du lot ;

- I’identification des contenants ;

- ’identité de ’acheteur.

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

3. Déclaration de mise a la consommation

Tout opérateur déclare chaque lot de vin, destiné a étre mis a la consommation au sens de 1’article D. 645-
18-1 du code rural et de la péche maritime, auprés de 1’organisme de contrdle agréé.

Cette déclaration peut aussi étre établie pour des lots déja conditionnés. Elle est faite dans des délais fixés
dans le plan de contrdle, compris entre six et quinze jours ouvrés avant la mise a la consommation ou
avant I’expédition des lots concernés hors des chais de I’opérateur.

Elle précise notamment :

- I’identité de I’opérateur ;

- le numéro EVV ou SIRET ;

- I’identification du lot ;

- le volume du lot ;

- le numéro de lot pour les vins déja conditionnés ;

- ’identification des contenants pour les vins non conditionnés.

Cependant la mise a disposition, par I’opérateur, du registre vis¢ a I’article D. 645-18 II du code rural et
de la péche maritime, a I’organisme de contréle agréé, vaut déclaration de mise a la consommation selon
les modalités fixées dans le plan de contrdle.

4. Déclaration relative a [’expédition hors du territoire national d’un vin non conditionné
Tout opérateur souhaitant effectuer une expédition hors du territoire national d’un vin non conditionné
bénéficiant de ’appellation d’origine controlée en fait la déclaration, auprés de 1’organisme de contrdle



agréé, dans des délais fixés dans le plan de contrdle, compris entre six et quinze jours ouvrés avant toute
expédition.

5. Déclaration de repli

Tout opérateur effectuant un repli d’un vin bénéficiant de 1’appellation d’origine contrélée dans une
appellation d’origine contr6lée plus générale adresse, a 1’organisme de défense et de gestion et a
I’organisme de contrdle agréé, une déclaration mensuelle au plus tard le 1° jour ouvrable qui suit le
dixiéme jour de chaque mois.

Cette déclaration indique notamment :

- I'identité de I'opérateur ;

-le N° EVV ou N° SIRET ;

- I'appellation d’origine contrdlée plus générale de repli ;

- le volume ayant fait ’objet du repli;

- le millésime ;

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

- la date du repli.

L’organisme de contréle agréé transmet sans délai une copie de la déclaration mensuelle a I’organisme de
controle agréé pour I’appellation d’origine contrélée plus générale concernée.

L’organisme de défense et de gestion transmet sans délai & I’organisme de défense et de gestion de
I’appellation d’origine contrdlée plus générale concernée la liste des opérateurs ayant effectué une
déclaration mensuelle de repli ainsi qu’un état récapitulatif indiquant :

- I'appellation d’origine controlée plus générale de repli ;

- le volume ayant fait 1’objet du repli ;

- le(s) millésime(s) ;

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

6. Déclaration de déclassement

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

- I'identité de I'opérateur ;

-le N° EVV ou N° SIRET ;

- le volume ayant fait I’objet du déclassement;

- le millésime ;

- la date du déclassement.

7. Déclaration d’appareil pour TSE

Tout opérateur détenteur d’un appareil de concentration le déclare des 1’achat a 1’organisme de défense et
de gestion en précisant les spécifications. L’organisme de défense et de gestion tient a jour la liste des
opérateurs détenteurs d’un appareil et la transmet chaque année aux services de I'Institut national de
l'origine et de la qualité au plus tard le 1° septembre.

Tout opérateur faisant appel a un prestataire de services le déclare auprés de 1’organisme de défense et de
gestion, lequel établit la liste de ces opérateurs et la transmet chaque année aux services de I'Institut
national de I'origine et de la qualité au plus tard le 1* septembre.

8. Remaniement des parcelles

Avant tout aménagement ou tous travaux susceptibles de modifier la morphologie, le sous-sol, la couche
arable (y compris tout apport de terre exogene) ou des éléments permettant de garantir ’intégrité et la
pérennité des sols d'une parcelle destinée a la production de I'appellation d'origine contrdlée, a 1'exclusion
des travaux de défongage classique, 1I’opérateur adresse une déclaration, a I'organisme de défense et de
gestion, au moins quatre semaines avant la date prévue pour le début des travaux envisagés.

L'organisme de défense et de gestion transmet, sans délai, une copie de cette déclaration aux services de
I’Institut national de 1’origine et de la qualité.

II. - Tenue de registres
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1. Plan général des lieux de stockage et de vinification

Tout opérateur vinificateur tient a jour et a disposition de 1’organisme de controle agréé, un plan général
des lieux de stockage et de vinification, permettant notamment d’identifier le nombre, la désignation et la
contenance des récipients.

2. Registre TSE

Tout opérateur mettant en ceuvre la concentration partielle de mofts tient a jour un registre TSE
comprenant notamment :

- le volume initial ;

- le volume d’eau évapore¢ ;

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

CHAPITRE III

L. - Points principaux a controler et méthodes d’évaluation

POINTS PRINCIPAUX A CONTROLER METHODES D’EVALUATION

A - REGLES STRUCTURELLES

Al - Localisation des opérateurs dans 1’aire de

proximité immédiate Controle documentaire

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

A2 - Appartenance des parcelles plantées a I’aire
délimitée

A3 - Potentiel de production revendicable
(encépagement et régles de proportion, densité de
plantation, matériel végétal)

A4 - Outil de transformation, élevage,
conditionnement et stockage

- Contréle documentaire ;
- Contrdle sur le terrain.

- Contrdle documentaire : plan général des
Capacité de cuverie lieux de stockage ;

- Controéle sur site.

- Contréle documentaire : déclaration de mise a
la consommation ou registre d’embouteillage ;
- Controéle sur site.

Elevage (maitrise des températures et durée
d’¢élevage)

Etat d’entretien du chai et du matériel (hygiéne) Controéle sur site

Lieu de stockage protégé et conditions de

stockage (T°C) Controle sur site

B - REGLES LIEES AU CYCLE DE PRODUCTION

B1 - Conduite du vignoble

Taille Controle sur le terrain

Charge maximale moyenne a la parcelle Controle sur le terrain

Etat cultural et sanitaire de la vigne (état sanitaire
du feuillage et des baies, entretien du sol, Contrdle sur le terrain
entretien du palissage)

11



B2 - Récolte, transport et maturité du raisin

Maturité du raisin

- Controle documentaire : enregistrement des
suivis de maturité ;
- Contrdle sur le terrain.

B3 - Transformation, élaboration, élevage,
conditionnement, stockage

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

- Contrdle documentaire : déclaration des
appareils et registre TSE, registre
d’enrichissement, acidification
désacidification ;

- Controéle sur site.

Comptabilité matiére, tragabilité analytique

Contréle documentaire : tenue des registres,
bulletins d’analyses

B4 - Déclaration de récolte et déclaration de
revendication

Manquants

- Contrdle documentaire (Tenue a jour de la
liste) ;
- Contrdle sur le terrain.

Rendement autorisé

Controle documentaire : contrdle des
déclarations, suivi des autorisations accordées
par les services de I'INAO, apres enquéte
desdits services sur demande individuelle de
1’ opérateur.

VSI, volumes récoltés en dépassement du
rendement autorisé

Controle documentaire : suivi des attestations
de destruction

Déclaration de revendication

- Contrdle documentaire et contrdle sur site :
respect des modalités et délais, concordance
avec la déclaration de récolte, de production ;
- Controdle de la mise en circulation des
produits.

C - CONTROLE DES PRODUITS

Vins non conditionnés (a la transaction ou a la
retiraison)

Examen analytique et organoleptique

Vins conditionnés (avant ou apres préparation a la

mise a la consommation)

Examen analytique et organoleptique

Vins non conditionnés destinés a une expédition

hors du territoire national

Examen analytique et organoleptique de tous
les lots

D - PRESENTATION DES PRODUITS

Etiquetage

Controle sur site

II. - Références concernant la structure de controle

S.A.S. ICONE Bourgogne
132/134 route de Dijon
BP 266

21207 BEAUNE CEDEX
Tel : (33) (0)3 8025 09 50
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Fax : (33) (0)3 80 24 63 23
Courriel : beaune@icone-sas.com
Cet organisme de contrdle est accrédité conformément a la norme 45011.

Le contrdle du respect du présent cahier des charges est effectué par un organisme tiers offrant des
garanties de compétence, d'impartialité et d'indépendance, pour le compte de I'INAO, sur la base d'un
plan de contrdle approuve.

Le plan de controle rappelle les autocontroles réalisés par les opérateurs sur leur propre activité et les
controles internes réalisés sous la responsabilité de l'organisme de défense et de gestion. Il indique les
contrbles externes réalisés par l'organisme tiers ainsi que les examens analytique et organoleptique.
L’ensemble des contrdles est réalisé par sondage. Les vins non conditionnés destinés a une expédition
hors du territoire national font 1’objet d’un contrdle analytique et organoleptique systématique.
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Cahier des charges de I’appellation d’origine contrdlée « LA ROMANEE »
homologué par le décret n® 2011-1396 du 26 octobre 2011, JORF du 29 octobre 2011

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

CHAPITRE I*
I. - Nom de I’appellation

Seuls peuvent prétendre a 1’appellation d’origine contrdlée « La Romanée », initialement reconnue par le
décret du 11 septembre 1936, les vins répondant aux dispositions particuliéres fixées ci-apres.

I1. - Dénominations géographiques et mentions complémentaires
Le nom de I’appellation d’origine contrdlée peut étre suivi de la mention « grand cru ».
III. - Couleur et types de produit
L’appellation d’origine contrdlée « La Romanée » est réservée aux vins tranquilles rouges.
IV. - Aires et zones dans lesquelles différentes opérations sont réalisées
1°- Aire géographique

La récolte des raisins, la vinification, 1’élaboration et I’¢levage des vins sont assurés sur le territoire de la
commune de Vosne-Romanée dans le département de la Cote-d’Or.

2°- Aire parcellaire délimitée

Les vins sont issus exclusivement des vignes situées dans l’aire parcellaire de production telle
qu’approuvée par I’Institut national de 1’origine et de la qualité lors des séances du comité national
compétent des 1° et 2 juin 1988.

L’Institut national de 1’origine et de la qualité dépose auprés de la mairie de la commune mentionnée au
1°les documents graphiques établissant les limites parcellaires de I’aire de production ainsi approuvées.

3°- Aire de proximité immédiate

L’aire de proximité immédiate, définie par dérogation pour la vinification, 1’élaboration et 1’élevage des
vins, est constituée par le territoire des communes suivantes :

- Département de la Céte-d’Or : Agencourt, Aloxe-Corton, Ancey, Arcenant, Argilly, Autricourt, Auxey-
Duresses, Baubigny, Beaune, Belan-sur-Ource, Bévy, Bissey-la-Cote, Bligny-lés-Beaune, Boncourt-le-
Bois, Bouix, Bouze-lés-Beaune, Brion-sur-Ource, Brochon, Cérilly, Chambeeuf, Chambolle-Musigny,
Channay, Charrey-sur-Seine, Chassagne-Montrachet, Chatillon-sur-Seine, Chaumont-le-Bois, Chaux,
Chenove, Chevannes, Chorey-lés-Beaune, Clémencey, Collonges-1¢s-Bévy, Combertault, Comblanchien,
Corcelles-les-Arts, Corcelles-les-Monts, Corgoloin, Cormot-le-Grand, Corpeau, Couchey, Curley, Curtil-
Vergy, Daix, Dijon, Ebaty, Echevronne, Epernay-sous-Gevrey, L’Etang-Vergy, Etrochey, Fixin, Flagey-
Echézeaux, Flavignerot, Fleurey-sur-Ouche, Fussey, Gerland, Gevrey-Chambertin, Gilly-1¢s-Citeaux,
Gomméville, Grancey-sur-Ource, Griselles, Ladoix-Serrigny, Lantenay, Larrey, Levernois, Magny-lés-
Villers, Malain, Marcenay, Marey-lés-Fussey, Marsannay-la-Cote, Massingy, Mavilly-Mandelot,
Meloisey, Merceuil, Messanges, Meuilley, Meursanges, Meursault, Molesme, Montagny-l¢s-Beaune,
Monthelie, Montliot-et-Courcelles, Morey-Saint-Denis, Mosson, Nantoux, Nicey, Noiron-sur-Seine,
Nolay, Nuits-Saint-Georges, Obtrée, Pernand-Vergelesses, Perrigny-lés-Dijon, Plombicres-lés-Dijon,
Poingon-lés-Larrey, Pommard, Pothi¢res, Premeaux-Prissey, Prusly-sur-Ource, Puligny-Montrachet,
Quincey, Reulle-Vergy, La Rochepot, Ruffey-lés-Beaune, Saint-Aubin, Saint-Bernard, Saint-Philibert,




Saint-Romain, Sainte-Colombe-sur-Seine, Sainte-Marie-la-Blanche, Santenay, Savigny-lés-Beaune,
Segrois, Tailly, Talant, Thoires, Vannaire, Vauchignon, Velars-sur-Ouche, Vertault, Vignoles, Villars-
Fontaine, Villebichot, Villedieu, Villers-la-Faye, Villers-Patras, Villy-le-Moutier, Vix, Volnay et
Vougeot ;

- Département du Rhéne : Alix, Anse, L’Arbresle, Les Ardillats, Arnas, Bagnols, Beaujeu, Belleville,
Belmont-d’Azergues, Blacé, Le Bois-d’Oingt, Le Breuil, Bully, Cercié¢, Chambost-Alli¢res, Chamelet,
Charentay, Charnay, Chatillon, Chazay-d’Azergues, Chénas, Chessy, Chiroubles, Cogny, Corcelles-en-
Beaujolais, Dareizé, Denicé, Dracé, Emeringes, Fleurie, Frontenas, Gleizé, Jarnioux, Juliénas, Jullié,
Lacenas, Lachassagne, Lancié, Lantignié, Légny, Létra, Liergues, Limas, Lozanne, Lucenay, Marchampt,
Marcy, Moiré, Montmelas-Saint-Sorlin, Morancé, Nuelles, Odenas, Oingt, Les Olmes, Le Perréon,
Pommiers, Pouilly-le-Monial, Quincié-en-Beaujolais, Régnié-Durette, Rivolet, Saint-Clément-sur-
Valsonne, Saint-Cyr-le-Chatoux, Saint-Didier-sur-Beaujeu, Saint-Etienne-des-Oulliéres, Saint-Etienne-la-
Varenne, Saint-Georges-de-Reneins, Saint-Germain-sur-1’Arbresle, Saint-Jean-d’Ardiéres, Saint-Jean-
des-Vignes, Saint-Julien, Saint-Just-d’Avray, Saint-Lager, Saint-Laurent-d’Oingt, Saint-Loup, Saint-
Romain-de-Popey, Saint-Vérand, Sainte-Paule, Salles-Arbuissonnas-en-Beaujolais, Sarcey, Taponas,
Ternand, Theizé, Vaux-en-Beaujolais, Vauxrenard, Vernay, Villefranche-sur-Sadne, Ville-sur-Jarnioux et
Villié-Morgon ;

- Département de Saéne-et-Loire : Aluze, Ameugny, Az¢é, Barizey, Beaumont-sur-Grosne, Berzé-la-Ville,
Berzé-le-Chatel, Bissey-sous-Cruchaud, Bissy-la-Maconnaise, Bissy-sous-Uxelles, Bissy-sur-Fley,
Blanot, Bonnay, Bouzeron, Boyer, Bray, Bresse-sur-Grosne, Burgy, Burnand, Bussicres, Buxy, Cersot,
Chagny, Chaintré, Chalon-sur-Saéne, Chamilly, Champagny-sous-Uxelles, Champforgeuil, Chanes,
Change, Chapaize, La Chapelle-de-Bragny, La Chapelle-de-Guinchay, La Chapelle-sous-Brancion,
Charbonniéres, Chardonnay, La Charmée, Charnay-lés-Méacon, Charrecey, Chasselas, Chassey-le-Camp,
Chateau, Chatenoy-le-Royal, Chaudenay, Cheilly-lées-Maranges, Chendves, Chevagny-lés-Chevricres,
Chissey-les-Macon, Clessé, Cluny, Cormatin, Cortambert, Cortevaix, Couches, Créches-sur-Sadne,
Créot, Cruzille, Culles-les-Roches, Curtil-sous-Burnand, Davayé, Demigny, Dennevy, Dezize-1¢s-
Maranges, Donzy-le-National, Donzy-le-Pertuis, Dracy-le-Fort, Dracy-les-Couches, Epertully, Etrigny,
Farges-lés-Chalon, Farges-lés-Macon, Flagy, Fleurville, Fley, Fontaines, Fuissé, Genouilly, Germagny,
Givry, Granges, Grevilly, Hurigny, Igé, Jalogny, Jambles, Jugy, Jully-lés-Buxy, Lacrost, Laives, Laizé,
Lalheue, Leynes, Lournand, La Loyere, Lugny, Macon, Malay, Mancey, Martailly-l¢s-Brancion,
Massilly, Massy, Mellecey, Mercurey, Messey-sur-Grosne, Milly-Lamartine, Montagny-les-Buxy,
Montbellet, Montceaux-Ragny, Moroges, Nanton, Ozenay, Paris-1’Hdpital, Péronne, Pierreclos, Plottes,
Préty, Prissé, Pruzilly, Remigny, Roche-Vineuse (La), Romanéche-Thorins, Rosey, Royer, Rully, Saint-
Albain, Saint-Ambreuil, Saint-Amour-Bellevue, Saint-Boil, Saint-Clément-sur-Guye, Saint-Denis-de-
Vaux, Saint-Désert, Saint-Gengoux-de-Scissé, Saint-Gengoux-le-National, Saint-Germain-lés-Buxy,
Saint-Gervais-sur-Couches, Saint-Gilles, Saint-Jean-de-Trézy, Saint-Jean-de-Vaux, Saint-Léger-sur-
Dheune, Saint-Mard-de-Vaux, Saint-Martin-Belle-Roche, Saint-Martin-du-Tartre, Saint-Martin-sous-
Montaigu, Saint-Maurice-de-Satonnay, Saint-Maurice-des-Champs, Saint-Maurice-lés-Couches, Saint-
Pierre-de-Varennes, Saint-Rémy, Saint-Sernin-du-Plain, Saint-Symphorien-d’Ancelles, Saint-Vallerin,
Saint-Vérand, Saint-Ythaire, Saisy, La Salle, Salornay-sur-Guye, Sampigny-lés-Maranges, Sancé,
Santilly, Sassangy, Saules, Savigny-sur-Grosne, Sennecey-le-Grand, Senozan, Sercy, Serriéres, Sigy-le-
Chatel, Sologny, Solutré-Pouilly, Taizé, Tournus, Uchizy, Varennes-lés-Macon, Vaux-en-Pré, Vergisson,
Vers, Verzé, Le Villars, La Vineuse, Vinzelles et Viré ;

- Département de 1’Yonne : Accolay, Aigremont, Annay-sur-Serin, Arcy-sur-Cure, Asquins, Augy,
Auxerre, Avallon, Bazarnes, Beine, Bernouil, Béru, Bessy-sur-Cure, Bleigny-le-Carreau, Censy, Chablis,
Champlay, Champs-sur-Yonne, Champvallon, Chamvres, La Chapelle-Vaupelteigne, Charentenay,
Chatel-Gérard, Chemilly-sur-Serein, Cheney, Chevannes, Chichée, Chitry, Collan, Coulangeron,
Coulanges-la-Vineuse, Courgis, Cravant, Cruzy-le-Chatel, Dannemoine, Dyé, Epineuil, Escamps,
Escolives-Sainte-Camille, Fleys, Fontenay-prés-Chablis, Gy-I’Evéque, Héry, Irancy, Island, Joigny,
Jouancy, Junay, Jussy, Lichéres-prés-Aigremont, Lignorelles, Ligny-le-Chatel, Lucy-sur-Cure, Maligny,
Mélisey, Merry-Sec, Migé, Molay, Molosmes, Montigny-la-Resle, Moufty, Moulins-en-Tonnerois, Nitry,
Noyers, Ouanne, Paroy-sur-Tholon, Pasilly, Pierre-Perthuis, Poilly-sur-Serein, Pontigny, Préhy, Quenne,
Roffey, Rouvray, Sacy, Saint-Bris-le-Vineux, Saint-Cyr-les-Colons, Sainte-Pallaye, Saint-Pére, Sainte-
Vertu, Sarry, Senan, Serrigny, Tharoiseau, Tissey, Tonnerre, Tronchoy, Val-de-Mercy, Vallan, Venouse,
Venoy, Vermenton, Vézannes, Vézelay, Vézinnes, Villeneuve-Saint-Salves, Villiers-sur-Tholon, Villy,




Vincelles, Vincelottes, Viviers, Volgré et Yrouerre.
V. - Encépagement
1°- Encépagement
a) - Les vins sont issus des cépages suivants :
- cépage principal : pinot noir N ;
- cépages accessoires : chardonnay B, pinot blanc B, pinot gris G.

2°- Regles de proportion a [’exploitation

Les cépages accessoires sont autorisés uniquement en mélange de plants dans les vignes. Leur proportion
totale est limitée a 5 % au sein de chaque parcelle.

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

a) - Densité de plantation

- Les vignes présentent une densit¢é minimale a la plantation de 9000 pieds par hectare, avec un
écartement, entre les rangs, inférieur ou égal a 1,25 métre et un écartement, entre les pieds sur un méme
rang, supérieur ou égal a 0,50 métre ;

- Les vignes peuvent étre plantées en foule sous réserve de respecter la densité minimale a la plantation et
un écartement, entre les pieds, supérieur a 0,50 métre.

b) - Régles de taille
Les vins proviennent des vignes taillées selon les dispositions suivantes :

DISPOSITIONS GENERALES

Les vignes sont taillées avec un maximum de 8 yeux francs par pied :
- soit en taille courte (vignes conduites en cordon de Royat, cordon bilatéral, gobelet et éventail) ;
- soit en taille longue Guyot simple.

DISPOSITIONS PARTICULIERES

La période d'établissement du cordon est limitée a 2 ans. Durant cette période, la taille Guyot double,
avec un maximum de 5 yeux francs sur chaque long bois, est autorisée.

La taille Guyot simple peut étre adaptée :
- avec un 2°™ courson permettant d’alterner d'une année a l'autre la position de la baguette ;
- avec une baguette raccourcie a 3 yeux francs maximum et un courson limité a 2 yeux francs.

Quel que soit le mode de taille, les vignes peuvent étre taillées avec des yeux francs supplémentaires
sous réserve qu’au stade phénologique correspondant a 11 ou 12 feuilles le nombre de rameaux
fructiféres de I’année par pied soit inférieur ou égal au nombre d’yeux francs défini pour les régles de
taille.

c) - Régles de palissage et de hauteur de feuillage
- La hauteur de feuillage palissé est au minimum ¢égale a 0,6 fois I’écartement entre les rangs, la hauteur

de feuillage palissé étant mesurée entre la limite inférieure du feuillage établie a 0,30 métre au moins au-
dessus du sol et la limite supérieure de rognage ;

- Lorsque les vignes ne sont pas conduites en gobelet, elles sont obligatoirement relevées sur un échalas
ou palissées ; le palissage est entretenu ;



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

d) - Charge maximale moyenne a la parcelle
La charge maximale moyenne a la parcelle est fixée a 6500 kilogrammes par hectare.

e) - Seuil de manquants
Le pourcentage de pieds de vigne morts ou manquants, visé a I’article D. 645-4 du code rural et de la

péche maritime, est fixé a 20 %.

f) - Etat cultural de la vigne
Les parcelles sont conduites afin d’assurer un bon état cultural global de la vigne, notamment son état
sanitaire et I’entretien de son sol.

2°- Autres pratiques culturales
a) - Afin de préserver les caractéristiques du milieu physique et biologique qui constitue un élément
fondamental du terroir :
- Le non-désherbage et le non-labourage permanent des tourniéres sont obligatoires ;
- Toute modification substantielle de la morphologie, du sous-sol, de la couche arable ou des éléments
permettant de garantir I’intégrité et la pérennité des sols d’une parcelle destinée a la production de
l'appellation d'origine contrdlée est interdite, a I’exclusion des travaux de défongage classique.
b) - Les plantations de vigne et les remplacements sont réalisés avec du matériel végétal sain ayant fait
I’objet d’un traitement a I’eau chaude ou toute autre méthode permettant de lutter contre la flavescence
dorée.
3°- Irrigation
L’irrigation est interdite.

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

a) - Les vins proviennent de raisins récoltés a bonne maturité.

b) - Dispositions particuliéres de récolte.
Les vins sont issus de raisins récoltés manuellement.

¢) - Dispositions particuliéres de transport de la vendange
La vendange est protégée de la pluie pendant son transport et lors de sa réception.

2°- Maturité du raisin
a) - Richesse en sucre des raisins

Ne peuvent étre considérés comme étant a bonne maturité les raisins présentant une richesse en sucre
inférieure a 198 grammes par litre de mofit.

b) - Titre alcoométrique volumique naturel minimum
Les vins présentent un titre alcoométrique volumique naturel minimum de 11,5 %.

VIII. - Rendements. - Entrée en production

1°- Rendement



Le rendement visé a ’article D. 645-7 du code rural et de la péche maritime est fixé a 38 hectolitres par
hectare.

2°- Rendement butoir

Le rendement butoir visé a D’article D. 645-7 du code rural et de la péche maritime est fixé a 49
hectolitres par hectare.

3°- Entrée en production des jeunes vignes

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

- des parcelles de jeunes vignes qu’a partir de la 2°™ année suivant celle au cours de laquelle la plantation
a été réalisée en place avant le 31 juillet ;

- des parcelles de jeunes vignes qu’a partir de la 1°° année suivant celle au cours de laquelle le greffage
sur place a été réalisé avant le 31 juillet ;

- des parcelles de vigne ayant fait I’objet d’un surgreffage, au plus tot la 1° année suivant celle au cours
de laquelle le surgreffage a été réalisé avant le 31 juillet, et dés que les parcelles ne comportent plus que
des cépages admis pour I’appellation. Par dérogation, I’année suivant celle au cours de laquelle le
surgreffage a été réalisé¢ avant le 31 juillet, les cépages admis pour I’appellation peuvent ne représenter
que 80 % de I’encépagement de chaque parcelle en cause.

IX. - Transformation, élaboration, élevage, conditionnement, stockage
1°- Dispositions générales
Les vins sont vinifiés conformément aux usages locaux, loyaux et constants.
a) - Assemblage des cépages

Les vins produits a partir de parcelles complantées en mélange de plants, sont vinifiés par assemblage de
raisins.

b) - Fermentation malo-lactique
Les vins présentent, au stade du conditionnement, une teneur maximale en acide malique de 0,4 gramme
par litre.

¢) - Normes analytiques

Les vins finis, préts a étre mis a la consommation au sens de ’article D. 645-18-I du code rural et de la
péche maritime, présentent une teneur maximale en sucres fermentescibles (glucose + fructose) de 2
grammes par litre

d) - Pratiques cenologiques et traitements physiques

- Les techniques soustractives d’enrichissement (TSE) sont autorisées dans la limite d’un taux de
concentration de 10 % ;

- L’utilisation de morceaux de bois est interdite ;

- Apres enrichissement, les vins ne dépassent pas le titre alcoométrique volumique total de 14,5 %.

e) - Matériel interdit
Les pressoirs continus sont interdits.

f) - Capacité de cuverie

Tout opérateur dispose d’une capacité globale de cuverie (vinification et stockage) équivalente au moins a
150 % du volume de vin vinifié pour la récolte de I’année précédente, et porté soit sur la déclaration de
récolte au prorata de I’évolution de la surface en production de I’exploitation, soit sur la déclaration de
production.




g) - Entretien du chai et du matériel

Le chai et le matériel sont bien entretenus ; cela se traduit notamment par :

- une hygiéne générale des locaux d’élaboration avec un état de propreté générale, des sols entretenus,
une évacuation adéquate et un revétement évitant les stagnations ;

- une innocuité des matériels et des produits entrant en contact avec le vin ;

- une séparation et une spécificité des locaux : les locaux n’ayant pas les mémes fonctions doivent étre
séparés comme les zones de stockage des produits phytosanitaires, produits de nettoyage ou
hydrocarbures avec les locaux de vinification, d’élevage et de stockage des matiéres séches (bouchons,
cartons) ;

- une gestion des effluents vinicoles : les effluents doivent €tre retirés le plus vite possible des locaux des
denrées alimentaires, déposer dans des conteneurs bien entretenus, faciles a nettoyer et ayant une
fermeture ; les aires de stockage des déchets doivent étre maintenues propres ; les déchets doivent étre
¢éliminés de maniére hygiénique et dans le respect de 1’environnement ; une zone de stockage et
d’évacuation des déchets doit étre prévue ;

- une absence de substances a risque ou odorantes dans les locaux de vinification, d’élevage et de
stockage (odeur).

h) - Elevage
- Les vins font I’objet d’un élevage au moins jusqu’au 15 juin de I’année qui suit celle de la récolte ;

- La température des contenants, au cours de la phase d’¢levage, est maitrisée et inférieure ou égale a
25°C.

2°- Dispositions relatives au conditionnement

Pour tout lot conditionng, I’opérateur tient a disposition de I’organisme de contrdle agréé :

- les informations figurant dans le registre des manipulations visé a 1’article D. 645-18 du code rural et de
la péche maritime ;

- les bulletins d’analyses réalisées avant ou aprés conditionnement.

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

3°- Dispositions relatives au stockage

L’opérateur justifie d’un lieu de stockage protégé pour les vins conditionnés en bouteilles nues et
disposant d’une température comprise entre 5°C et 22°C.

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

A D’issue de la période d’¢élevage, les vins sont mis en marché a destination du consommateur a partir du
30 juin de I’année qui suit celle de la récolte.

X. - Lien avec la zone géographique

1°- Informations sur la zone géographique

a) - Description des facteurs naturels contribuant au lien

La zone géographique se situe dans la « Cote de Nuits », relief rectiligne d'origine tectonique s'allongeant
sur environ 25 kilomeétres selon une direction générale nord/sud. La « Céte de Nuits » sé€pare les plateaux
calcaires des « Hautes Cétes », a l'ouest, d’une altitude comprise entre 400 métres et 500 métres, et la
plaine de Bresse, a I'est, fossé d'effondrement tertiaire dont l'altitude, au droit de la « Céte », avoisine 250
metres.

Le climat est un climat océanique tempéré, nuancé par des influences continentales ou méridionales, ces
derniéres remontant par le couloir rhodanien. Le caractere océanique régional se manifeste par un régime



pluviométrique modéré et régulier (environ 750 millimétres par an), sans sécheresse estivale affirmée.
Les températures témoignent d'une certaine fraicheur avec une moyenne annuelle de 10,5°C. La « Céte »,
située a l'est des hauteurs du Morvan et des plateaux bourguignons, bénéficie d'un abri climatique par
rapport aux vents dominants, qui conduit a des températures plus élevées et & une réduction des
précipitations.

La zone géographique est ainsi limitée au seul territoire de la commune de Vosne-Romanée, entre les
villes de Dijon et Nuits-Saint-Georges, dans le département de la Cote-d’Or, en Bourgogne.

Le versant, d'environ 150 metres de dénivelé, est constitué¢ d'une série de calcaires du Jurassique moyen
dont le « calcaire de Comblanchien », particuliérement compact, qui forme l'ossature du relief. Un niveau
de marnes (calcaires argileux) du Bajocien s'intercale dans la série calcaire, dans la partie basse du
versant, formant, dans la topographie, un léger replat.

Les parcelles délimitées pour la récolte des raisins se localisent en piémont du versant, en légére pente et
au creux de la concavité engendrée par le niveau marneux bajocien.

Le substrat est constitué, pour partie, par ces marnes, mais également par des calcaires tendres et gélifs
qui les surmontent.

L'ensemble du substrat est masqué par une couche peu épaisse (quelques décimétres a 1 metre) de
colluvions mélant des éboulis a des argiles et limons, issus de l'altération du sous-sol et des reliefs sus-
jacents.

Les sols sont peu évolués, généralement carbonatés et peu épais, caractérisés par une forte teneur en
argile. Ils sont malgré tout bien drainants du fait de la nature calcaire du sous-sol. La forte présence
d'oxydes de fer donne au sol une couleur rouge caractéristique.

b) - Description des facteurs humains contribuant au lien

L’existence de vignes sur la commune de Vosne-Romanée est attestée dés le Moyen-Age.

Au XII*™ si¢cle, le monastére clunisien de Saint-Vivant, fondé vers I’an 900, a quelques kilométres a vol
d’oiseau, a I’ouest de la « Céte », dans les « Hautes Cotes de Nuits », possede, a « Vosne », un domaine
viticole avec un vendangeoir et des caves, recu du Duc de Bourgogne HUGUES II. Ce domaine est
constitué de 4 « clos » ou « cloux », joignants mais distincts, trés précisément répertoriés dans un acte de
1512.

Le lieudit « En la Romanée » apparait progressivement, a partir du XVII*™ siécle, puis plus explicitement
a la révolution frangaise de 1789, avec sa localisation actuelle, dans I'inventaire des biens confisqués au
clergé et a la noblesse. Les minuscules parcelles sont alors vendues aux enchéres, puis rapidement
rassemblées, dés 1815, par le Général Comte LIGER-BELAIR, général napoléonien, propriétaire du
Chateau de Vosne-Romanée et important propriétaire foncier. Le lieudit reste sans modification et est
toujours propriété des Comtes LIGER-BELAIR, au Chateau de Vosne-Romanée. La vigne est encore
enclose de murs qui sont un héritage de la période médiévale.

L’origine étymologique du nom « La Romanée » est hypothétique. L’origine romaine ne peut étre écartée,
la vigne étant arrivée en Gaule avec les invasions des armées de Jules CESAR, mais « romenie » est
également un vieux mot frangais, qui désigne fréquemment, dans la littérature, un vin mythique et de
légende.

En 1816, JULLIEN, dans sa « Topographie de tous les vignobles connus », cite le vin de « La Romanée »
en « premiere classe » parmi les « vins fins » de Bourgogne. Cette appréciation n’est pas démentie dans
les classements ultérieurs, comme ceux de LAVALLE, en 1855, qui le classe « Téte de cuvée hors ligne »
et le classement du Comité de viticulture de I’arrondissement de Beaune, en 1860, qui classe 1'ensemble
des vins de « La Romanée » en « 1°* classe ». Ces classements font toujours autorité.

L’appellation d’origine controlée « La Romanée » est naturellement reconnue en 1936.

L’appellation d’origine controlée « La Romanée » » est réservée aux vins rouges uniquement.



L’encépagement est dominé par le cépage pinot noir N. Les vignes sont plantées avec une densité élevée,
selon les usages en vigueur dans la « Céte de Nuits », supérieure a 9000 pieds par hectare. Les vins font
I’objet d’un élevage long.

Le vignoble de « La Romanée » couvre une superficie d’environ 0,85 hectare, pour une production
moyenne annuelle de 32 hectolitres.

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

Les vins expriment a la fois puissance et charme. Solides et charpentés, ils présentent toujours beaucoup
d’harmonie. L’ensemble développe des ardmes intenses qui peuvent rappeler les fruits rouges et noirs,
mdrs ou confits, le musc, le cuir, ou I’humus. Les vins ont une trés grande persistance aromatique et un
potentiel de conservation de plusieurs dizaines d’années, souvent bénéfique a leur plein épanouissement.

3°- Interactions causales

Au sein du vignoble de Bourgogne, des « climats » (nom d’usage, le plus souvent un nom de licudit)
d’exception, comme « La Romanée », ont émergé au cours du temps. Ils s’étendent au cceur de situations
privilégiées ou les conditions de sol et de climat sont optimales.

Identifiés et nommés depuis des siécles, ils jouissent du plus grand respect et font I’objet des plus grands
soins des producteurs, tant a la vigne qu’au chai. Ils produisent, année apres année, les vins les plus
parfaits et sont placés depuis plusieurs siécles au sommet du classement des grands vins de Bourgogne.
La mention « grand cru » qui leur est associée, apparait dés le début du XX*™ siécle et son indication sur
I'étiquette est un usage bien établi.

Le « climat » « La Romanée » bénéficie d’une situation idéale, au cceur du vignoble de la commune de
Vosne-Romanée, ou sont rassemblés tous les atouts pour 1’élaboration de grands vins.

En pente douce, en direction du levant, dominant légérement la plaine, il est abrité des brouillards
matinaux et des gelées printaniéres, tout en bénéficiant d’une insolation généreuse.

Les caractéristiques du sol et du sous-sol assurent, au fil des années, une régularité dans 1’excellence. Ce
milieu naturel est fertile, mais sans exces, grace aux argiles riches en oxydes de fer et bien structurées, et
doté d’un équilibre hydrique optimal, par la combinaison d’une couche superficielle retenant I’eau et d’un
sous-sol calcaire assurant un drainage efficace.

Le territoire de « La Romanée » est un des sites de prédilection pour le cépage pinot noir N, cépage
autochtone bourguignon. 11 y développe tout son potentiel, qui s’exprime ici avec une finesse et une
¢élégance particuliéres. La conduite de la vigne et la préservation du sol font 1’objet de tous les soins de la
part du producteur, avec |’objectif de produire de petits rendements. Héritiers d’une histoire
multiséculaire, les quelques producteurs successifs ont toujours eu a coeur de valoriser au mieux ce site
par des pratiques rigoureuses, tant a la vigne qu’au chai. Les vins font I’objet en particulier d’un élevage
long qui leur assure une aptitude exceptionnelle a la conservation en bouteille.

« La Romanée » représente 1’ultime aboutissement de la notion bourguignonne originale de « climat »,
avec une superficie de moins d’un hectare, une histoire pluriséculaire, un seul producteur, un seul vin et
une réputation mondiale.

Les vins de « La Romanée » sont commercialisés dans plus de 30 pays répartis sur tous les continents.
Vin mythique, au méme titre que tous les vins bénéficiant de la mention « grand cru », il contribue
largement a la renommée de la Bourgogne dans le monde entier.

XI. - Mesures transitoires
Pas de dispositions particulieres.

XII. - Regles de présentation et étiquetage

1°- Dispositions générales



Les vins pour lesquels, aux termes du présent cahier des charges, est revendiquée 1’appellation d’origine
contrdlée «La Romanée » et qui sont présentés sous ladite appellation ne peuvent étre déclarés apres la
récolte, offerts au public, expédiés, mis en vente ou vendus sans que, dans la déclaration de récolte, dans
les annonces, sur les prospectus, étiquettes, factures, récipients quelconques, I’appellation d’origine
contrdlée susvisée soit inscrite.

2°- Dispositions particuliéeres

a) - L’étiquetage des vins bénéficiant de D’appellation d’origine contrélée peut préciser ['unité
géographique plus grande « Vin de Bourgogne » ou « Grand Vin de Bourgogne ».

b) - L’indication du cépage est interdite sur 1’étiquetage des vins bénéficiant de 1’appellation d’origine
controlée.

CHAPITRE 1II
I. - Obligations déclaratives

1. Déclaration de revendication

La déclaration de revendication est adressée, a ’organisme de défense et de gestion, quinze jours au
moins avant circulation entre entrepositaires agréés, et au plus tard le 10 décembre de I’année de récolte.
Elle indique notamment :

- ’appellation revendiquée ;

- le volume du vin ;

- le numéro EVV ou SIRET ;

- le nom et I’adresse du demandeur ;

- le lieu d’entrepdt du vin.

Elle est accompagnée notamment d’une copie de la déclaration de récolte et, selon le cas, d’une copie de
la déclaration de production ou d’un extrait de la comptabilité matiéres pour les acheteurs de raisins et de
motts.

2. Déclaration préalable a la transaction et retiraisons

Tout opérateur souhaitant commercialiser en vrac, un vin bénéficiant de I’appellation d’origine contrdlée,
effectue, auprés de 1’organisme de contrdle agréé, une déclaration de transaction pour le lot concerné dans
des délais fixés dans le plan de contréle, compris entre six et quinze jours ouvrés avant toute retiraison.
Cette déclaration, accompagnée le cas échéant d’une copie du contrat d’achat, précise notamment :

- ’identité de I’opérateur ;

- le numéro EVV ou SIRET ;

- I’identification du lot ;

- le volume du lot ;

- I’identification des contenants ;

- ’identité de ’acheteur.

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

3. Déclaration de mise a la consommation

Tout opérateur déclare chaque lot de vin, destiné a étre mis a la consommation au sens de I’article D. 645-
18-1 du code rural et de la péche maritime, auprés de 1’organisme de contrdle agréé.

Cette déclaration peut aussi étre établie pour des lots déja conditionnés. Elle est faite dans des délais fixés
dans le plan de contrdle, compris entre six et quinze jours ouvrés avant la mise a la consommation ou
avant I’expédition des lots concernés hors des chais de 1’opérateur.

Elle précise notamment :

- I’identité de 1’opérateur ;

- le numéro EVV ou SIRET ;



- I’identification du lot ;

- le volume du lot ;

- le numéro de lot pour les vins déja conditionnés ;

- I’identification des contenants pour les vins non conditionnés.

Cependant la mise a disposition, par I’opérateur, du registre visé a I’article D. 645-18 II du code rural et
de la péche maritime, a I’organisme de controle agréé, vaut déclaration de mise a la consommation selon
les modalités fixées dans le plan de contrdle.

4. Déclaration relative a [’expédition hors du territoire national d’un vin non conditionné

Tout opérateur souhaitant effectuer une expédition hors du territoire national d’un vin non conditionné
bénéficiant de ’appellation d’origine controlée en fait la déclaration, aupres de 1’organisme de contrdle
agréé, dans des délais fixés dans le plan de contrdle, compris entre six et quinze jours ouvrés avant toute
expédition.

5. Déclaration de repli

Tout opérateur effectuant un repli d’un vin bénéficiant de 1’appellation d’origine contrélée dans une
appellation d’origine contr6lée plus générale adresse, a 1’organisme de défense et de gestion et a
I’organisme de contrdle agréé, une déclaration mensuelle au plus tard le 1¢ jour ouvrable qui suit le
dixiéme jour de chaque mois.

Cette déclaration indique notamment :

- I'identité de I'opérateur ;

-le N° EVV ou N° SIRET ;

- I'appellation d’origine contrdlée plus générale de repli ;

- le volume ayant fait I’objet du repli;

- le millésime ;

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

- la date du repli.

L’organisme de controle agréé transmet sans délai une copie de la déclaration mensuelle a 1’organisme de
controle agréé pour I’appellation d’origine contrélée plus générale concernée.

L’organisme de défense et de gestion transmet sans délai a 1’organisme de défense et de gestion de
I’appellation d’origine contrdlée plus générale concernée la liste des opérateurs ayant effectué une
déclaration mensuelle de repli ainsi qu’un état récapitulatif indiquant :

- I'appellation d’origine controlée plus générale de repli ;

- le volume ayant fait I’objet du repli ;

- le(s) millésime(s) ;

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

6. Déclaration de déclassement

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

- I'identité de 1'opérateur ;

-le N° EVV ou N° SIRET ;

- le volume ayant fait I’objet du déclassement ;

- le millésime ;

- la date du déclassement.

7. Déclaration d’appareil pour TSE

Tout opérateur détenteur d’un appareil de concentration le déclare des 1’achat a 1’organisme de défense et
de gestion en précisant les spécifications. L’organisme de défense et de gestion tient a jour la liste des
opérateurs détenteurs d’un appareil et la transmet chaque année aux services de I'Institut national de
l'origine et de la qualité au plus tard le 1 septembre.

Tout opérateur faisant appel a un prestataire de services le déclare auprés de 1’organisme de défense et de
gestion, lequel établit la liste de ces opérateurs et la transmet chaque année aux services de 1'Institut
national de 1'origine et de la qualité au plus tard le 1* septembre.
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8. Remaniement des parcelles

Avant tout aménagement ou tous travaux susceptibles de modifier la morphologie, le sous-sol, la couche
arable (y compris tout apport de terre exogene) ou des éléments permettant de garantir ’intégrité et la
pérennité des sols d'une parcelle destinée a la production de 'appellation d'origine contrdlée, a I'exclusion
des travaux de défongage classique, I’opérateur adresse une déclaration, a I'organisme de défense et de
gestion, au moins quatre semaines avant la date prévue pour le début des travaux envisagés.

L'organisme de défense et de gestion transmet, sans délai, une copie de cette déclaration aux services de
I’Institut national de I’origine et de la qualité.

II. - Tenue de registres

1. Plan général des lieux de stockage et de vinification

Tout opérateur vinificateur tient a jour et a disposition de I’organisme de contrdle agréé un plan général
des lieux de stockage et de vinification, permettant notamment d’identifier le nombre, la désignation et la
contenance des récipients.

2. Registre TSE

Tout opérateur mettant en ceuvre la concentration partielle de mofts tient a jour un registre TSE
comprenant notamment :

- le volume initial ;

- le volume d’eau évaporé ;

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

CHAPITRE III

L. - Points principaux a controler et méthodes d’évaluation

POINTS PRINCIPAUX A CONTROLER METHODES D’EVALUATION

A - REGLES STRUCTURELLES

Al - Localisation des opérateurs dans 1’aire de

proximité immédiate Contrble documentaire

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

A2 - Appartenance des parcelles plantées a I’aire
délimitée

A3 - Potentiel de production revendicable
(encépagement et régles de proportion, densité de
plantation, matériel végétal)

- Controle documentaire ;
- Contrdle sur le terrain.

A4 - Outil de transformation, élevage,
conditionnement et stockage

- Contréle documentaire : plan général des
Capacité de cuverie lieux de stockage ;

- Contrdle sur site.

- Contréle documentaire : déclaration de mise a
la consommation ou registre d’embouteillage ;
- Contrdle sur site.

Elevage (maitrise des températures et durée
d’élevage)

Etat d’entretien du chai et du matériel (hygiéne) Controle sur site
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Lieu de stockage protégé et conditions de
stockage (T°C)

Controle sur site

B - REGLES LIEES AU CYCLE DE PRODUCTION

B1 - Conduite du vignoble

Taille

Controle sur le terrain

Charge maximale moyenne a la parcelle

Controle sur le terrain

Etat cultural et sanitaire de la vigne (état sanitaire
du feuillage et des baies, entretien du sol,
entretien du palissage)

Controle sur le terrain

B2 - Récolte, transport et maturité du raisin

Maturité du raisin

- Controle documentaire : enregistrement des
suivis de maturité ;
- Controéle sur le terrain.

B3 - Transformation, élaboration, élevage,
conditionnement, stockage

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

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

Comptabilité matiére, tragabilité analytique

Contréle documentaire : tenue des registres,
bulletins d’analyses

B4 - Déclaration de récolte et déclaration de
revendication

Manquants

- Contrdle documentaire (Tenue a jour de la
liste) ;
- Contrdle sur le terrain.

Rendement autorisé

Contrdle documentaire : contrdle des
déclarations, suivi des autorisations accordées
par les services de I'INAO, apres enquéte
desdits services sur demande individuelle de
1’opérateur.

VSI, volumes récoltés en dépassement du
rendement autorisé

Controle documentaire : suivi des attestations
de destruction

Déclaration de revendication

- Controle documentaire et contrdle sur site :
respect des modalités et délais, concordance
avec la déclaration de récolte, de production ;
- Controle de la mise en circulation des
produits.

C - CONTROLE DES PRODUITS

Vins non conditionnés (a la transaction ou a la
retiraison)

Examen analytique et organoleptique

Vins conditionnés (avant ou aprés préparation a la
mise a la consommation)

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

D - PRESENTATION DES PRODUITS

Etiquetage Controle sur site

II. - Références concernant la structure de controle

S.A.S. ICONE Bourgogne

132/134 route de Dijon

BP 266

21207 BEAUNE CEDEX

Tél : (33) (0)3 8025 09 50

Fax : (33) (0)3 80 24 63 23

Courriel : beaune@icone-sas.com

Cet organisme de controle est accrédité conformément a la norme 45011.

Le contrdle du respect du présent cahier des charges est effectué par un organisme tiers offrant des
garanties de compétence, d'impartialité et d'indépendance, pour le compte de I'INAO, sur la base d'un
plan de contrdle approuvé.

Le plan de controle rappelle les autocontroles réalisés par les opérateurs sur leur propre activité et les
contrdles internes réalisés sous la responsabilité de I'organisme de défense et de gestion. Il indique les
contrles externes réalisés par l'organisme tiers ainsi que les examens analytique et organoleptique.
L’ensemble des contrdles est réalisé par sondage. Les vins non conditionnés destinés a une expédition
hors du territoire national font 1’objet d’un contrdle analytique et organoleptique systématique.
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Cahier des charges de ’appellation d’origine contrdlée « LA TACHE »
homologué par le décret n® 2011-1397 du 26 octobre 2011, JORF du 29 octobre 2011

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

CHAPITRE I*
I. - Nom de ’appellation

Seuls peuvent prétendre a 1’appellation d’origine controlée «La Tache », initialement reconnue par le
décret du 11 septembre 1936, les vins répondant aux dispositions particuliéres fixées ci-apres.

I1. - Dénominations géographiques et mentions complémentaires
Le nom de I’appellation d’origine contrdlée peut étre suivi de la mention « grand cru ».
III. - Couleur et types de produit
L’appellation d’origine contrdlée «La Téache » est réservée aux vins tranquilles rouges.
IV. - Aires et zones dans lesquelles différentes opérations sont réalisées
1°- Aire géographique

La récolte des raisins, la vinification, 1’élaboration et I’¢levage des vins sont assurés sur le territoire de la
commune de Vosne-Romanée dans le département de la Cote-d’Or.

2°- Aire parcellaire délimitée

Les vins sont issus exclusivement des vignes situées dans [’aire parcellaire de production telle
qu’approuvée par I’Institut national de ’origine et de la qualité lors des séances du comité national
compétent des 1° et 2 juin 1988.

L’Institut national de 1’origine et de la qualité dépose auprés de la mairie de la commune mentionnée au
1° les documents graphiques établissant les limites parcellaires de 1’aire de production ainsi approuvées.

3°- Aire de proximité immédiate

L’aire de proximité immédiate, définie par dérogation pour la vinification, 1’¢laboration et 1’élevage des
vins, est constituée par le territoire des communes suivantes :

- Département de la Céte-d’Or : Agencourt, Aloxe-Corton, Ancey, Arcenant, Argilly, Autricourt, Auxey-
Duresses, Baubigny, Beaune, Belan-sur-Ource, Bévy, Bissey-la-Cote, Bligny-lés-Beaune, Boncourt-le-
Bois, Bouix, Bouze-lés-Beaune, Brion-sur-Ource, Brochon, Cérilly, Chambceuf, Chambolle-Musigny,
Channay, Charrey-sur-Seine, Chassagne-Montrachet, Chatillon-sur-Seine, Chaumont-le-Bois, Chaux,
Chenove, Chevannes, Chorey-lés-Beaune, Clémencey, Collonges-1és-Bévy, Combertault, Comblanchien,
Corcelles-les-Arts, Corcelles-les-Monts, Corgoloin, Cormot-le-Grand, Corpeau, Couchey, Curley, Curtil-
Vergy, Daix, Dijon, Ebaty, Echevronne, Epernay-sous-Gevrey, L’Etang-Vergy, Etrochey, Fixin, Flagey-
Echézeaux, Flavignerot, Fleurey-sur-Ouche, Fussey, Gerland, Gevrey-Chambertin, Gilly-1¢s-Citeaux,
Gomméville, Grancey-sur-Ource, Griselles, Ladoix-Serrigny, Lantenay, Larrey, Levernois, Magny-lés-
Villers, Malain, Marcenay, Marey-lés-Fussey, Marsannay-la-Cote, Massingy, Mavilly-Mandelot,
Meloisey, Merceuil, Messanges, Meuilley, Meursanges, Meursault, Molesme, Montagny-lés-Beaune,
Monthelie, Montliot-et-Courcelles, Morey-Saint-Denis, Mosson, Nantoux, Nicey, Noiron-sur-Seine,
Nolay, Nuits-Saint-Georges, Obtrée, Pernand-Vergelesses, Perrigny-lés-Dijon, Plombicres-1és-Dijon,
Poingon-lés-Larrey, Pommard, Pothi¢res, Premeaux-Prissey, Prusly-sur-Ource, Puligny-Montrachet,
Quincey, Reulle-Vergy, La Rochepot, Ruffey-lés-Beaune, Saint-Aubin, Saint-Bernard, Saint-Philibert,




Saint-Romain, Sainte-Colombe-sur-Seine, Sainte-Marie-la-Blanche, Santenay, Savigny-lés-Beaune,
Segrois, Tailly, Talant, Thoires, Vannaire, Vauchignon, Velars-sur-Ouche, Vertault, Vignoles, Villars-
Fontaine, Villebichot, Villedieu, Villers-la-Faye, Villers-Patras, Villy-le-Moutier, Vix, Volnay et
Vougeot ;

- Département du Rhéne : Alix, Anse, L’Arbresle, Les Ardillats, Arnas, Bagnols, Beaujeu, Belleville,
Belmont-d’Azergues, Blacé, Le Bois-d’Oingt, Le Breuil, Bully, Cercié¢, Chambost-Alli¢res, Chamelet,
Charentay, Charnay, Chatillon, Chazay-d’Azergues, Chénas, Chessy, Chiroubles, Cogny, Corcelles-en-
Beaujolais, Dareizé, Denicé, Dracé, Emeringes, Fleurie, Frontenas, Gleizé, Jarnioux, Juliénas, Jullié,
Lacenas, Lachassagne, Lancié, Lantignié, Légny, Létra, Liergues, Limas, Lozanne, Lucenay, Marchampt,
Marcy, Moiré, Montmelas-Saint-Sorlin, Morancé, Nuelles, Odenas, Oingt, Les Olmes, Le Perréon,
Pommiers, Pouilly-le-Monial, Quincié-en-Beaujolais, Régnié-Durette, Rivolet, Saint-Clément-sur-
Valsonne, Saint-Cyr-le-Chatoux, Saint-Didier-sur-Beaujeu, Saint-Etienne-des-Oulliéres, Saint-Etienne-la-
Varenne, Saint-Georges-de-Reneins, Saint-Germain-sur-1’Arbresle, Saint-Jean-d’Ardiéres, Saint-Jean-
des-Vignes, Saint-Julien, Saint-Just-d’Avray, Saint-Lager, Saint-Laurent-d’Oingt, Saint-Loup, Saint-
Romain-de-Popey, Saint-Vérand, Sainte-Paule, Salles-Arbuissonnas-en-Beaujolais, Sarcey, Taponas,
Ternand, Theizé, Vaux-en-Beaujolais, Vauxrenard, Vernay, Villefranche-sur-Sadne, Ville-sur-Jarnioux et
Villié-Morgon ;

- Département de Saéne-et-Loire : Aluze, Ameugny, Az¢é, Barizey, Beaumont-sur-Grosne, Berzé-la-Ville,
Berzé-le-Chatel, Bissey-sous-Cruchaud, Bissy-la-Maconnaise, Bissy-sous-Uxelles, Bissy-sur-Fley,
Blanot, Bonnay, Bouzeron, Boyer, Bray, Bresse-sur-Grosne, Burgy, Burnand, Bussicres, Buxy, Cersot,
Chagny, Chaintré, Chalon-sur-Saéne, Chamilly, Champagny-sous-Uxelles, Champforgeuil, Chanes,
Change, Chapaize, La Chapelle-de-Bragny, La Chapelle-de-Guinchay, La Chapelle-sous-Brancion,
Charbonniéres, Chardonnay, La Charmée, Charnay-lés-Méacon, Charrecey, Chasselas, Chassey-le-Camp,
Chateau, Chatenoy-le-Royal, Chaudenay, Cheilly-lées-Maranges, Chendves, Chevagny-lés-Chevricres,
Chissey-les-Macon, Clessé, Cluny, Cormatin, Cortambert, Cortevaix, Couches, Créches-sur-Sadne,
Créot, Cruzille, Culles-les-Roches, Curtil-sous-Burnand, Davayé, Demigny, Dennevy, Dezize-1¢s-
Maranges, Donzy-le-National, Donzy-le-Pertuis, Dracy-le-Fort, Dracy-les-Couches, Epertully, Etrigny,
Farges-lés-Chalon, Farges-lés-Macon, Flagy, Fleurville, Fley, Fontaines, Fuissé, Genouilly, Germagny,
Givry, Granges, Grevilly, Hurigny, Igé, Jalogny, Jambles, Jugy, Jully-lés-Buxy, Lacrost, Laives, Laizé,
Lalheue, Leynes, Lournand, La Loyere, Lugny, Macon, Malay, Mancey, Martailly-l¢s-Brancion,
Massilly, Massy, Mellecey, Mercurey, Messey-sur-Grosne, Milly-Lamartine, Montagny-les-Buxy,
Montbellet, Montceaux-Ragny, Moroges, Nanton, Ozenay, Paris-1’Hdpital, Péronne, Pierreclos, Plottes,
Préty, Prissé, Pruzilly, Remigny, Roche-Vineuse (La), Romanéche-Thorins, Rosey, Royer, Rully, Saint-
Albain, Saint-Ambreuil, Saint-Amour-Bellevue, Saint-Boil, Saint-Clément-sur-Guye, Saint-Denis-de-
Vaux, Saint-Désert, Saint-Gengoux-de-Scissé, Saint-Gengoux-le-National, Saint-Germain-lés-Buxy,
Saint-Gervais-sur-Couches, Saint-Gilles, Saint-Jean-de-Trézy, Saint-Jean-de-Vaux, Saint-Léger-sur-
Dheune, Saint-Mard-de-Vaux, Saint-Martin-Belle-Roche, Saint-Martin-du-Tartre, Saint-Martin-sous-
Montaigu, Saint-Maurice-de-Satonnay, Saint-Maurice-des-Champs, Saint-Maurice-lés-Couches, Saint-
Pierre-de-Varennes, Saint-Rémy, Saint-Sernin-du-Plain, Saint-Symphorien-d’Ancelles, Saint-Vallerin,
Saint-Vérand, Saint-Ythaire, Saisy, La Salle, Salornay-sur-Guye, Sampigny-lés-Maranges, Sancé,
Santilly, Sassangy, Saules, Savigny-sur-Grosne, Sennecey-le-Grand, Senozan, Sercy, Serriéres, Sigy-le-
Chatel, Sologny, Solutré-Pouilly, Taizé, Tournus, Uchizy, Varennes-lés-Macon, Vaux-en-Pré, Vergisson,
Vers, Verzé, Le Villars, La Vineuse, Vinzelles et Viré ;

- Département de 1’Yonne : Accolay, Aigremont, Annay-sur-Serin, Arcy-sur-Cure, Asquins, Augy,
Auxerre, Avallon, Bazarnes, Beine, Bernouil, Béru, Bessy-sur-Cure, Bleigny-le-Carreau, Censy, Chablis,
Champlay, Champs-sur-Yonne, Champvallon, Chamvres, La Chapelle-Vaupelteigne, Charentenay,
Chatel-Gérard, Chemilly-sur-Serein, Cheney, Chevannes, Chichée, Chitry, Collan, Coulangeron,
Coulanges-la-Vineuse, Courgis, Cravant, Cruzy-le-Chatel, Dannemoine, Dyé, Epineuil, Escamps,
Escolives-Sainte-Camille, Fleys, Fontenay-prés-Chablis, Gy-I’Evéque, Héry, Irancy, Island, Joigny,
Jouancy, Junay, Jussy, Lichéres-prés-Aigremont, Lignorelles, Ligny-le-Chatel, Lucy-sur-Cure, Maligny,
Mélisey, Merry-Sec, Migé, Molay, Molosmes, Montigny-la-Resle, Moufty, Moulins-en-Tonnerois, Nitry,
Noyers, Ouanne, Paroy-sur-Tholon, Pasilly, Pierre-Perthuis, Poilly-sur-Serein, Pontigny, Préhy, Quenne,
Roffey, Rouvray, Sacy, Saint-Bris-le-Vineux, Saint-Cyr-les-Colons, Sainte-Pallaye, Saint-Pére, Sainte-
Vertu, Sarry, Senan, Serrigny, Tharoiseau, Tissey, Tonnerre, Tronchoy, Val-de-Mercy, Vallan, Venouse,
Venoy, Vermenton, Vézannes, Vézelay, Vézinnes, Villeneuve-Saint-Salves, Villiers-sur-Tholon, Villy,




Vincelles, Vincelottes, Viviers, Volgré et Yrouerre.
V. - Encépagement
1°- Encépagement
a) - Les vins sont issus des cépages suivants :
- cépage principal : pinot noir N ;
- cépages accessoires : chardonnay B, pinot blanc B, pinot gris G.

2°- Regles de proportion a [’exploitation

Les cépages accessoires sont autorisés uniquement en mélange de plants dans les vignes. Leur proportion
totale est limitée a 5 % au sein de chaque parcelle.

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

a) - Densité de plantation

- Les vignes présentent une densit¢é minimale a la plantation de 9000 pieds par hectare, avec un
écartement, entre les rangs, inférieur ou égal a 1,25 métre et un écartement, entre les pieds sur un méme
rang, supérieur ou égal a 0,50 métre ;

- Les vignes peuvent étre plantées en foule sous réserve de respecter la densité minimale a la plantation et
un écartement, entre les pieds, supérieur a 0,50 métre.

b) - Régles de taille
Les vins proviennent des vignes taillées selon les dispositions suivantes :

DISPOSITIONS GENERALES

Les vignes sont taillées avec un maximum de 8 yeux francs par pied :
- soit en taille courte (vignes conduites en cordon de Royat, cordon bilatéral, gobelet et éventail) ;
- soit en taille longue Guyot simple.

DISPOSITIONS PARTICULIERES

La période d'établissement du cordon est limitée a 2 ans. Durant cette période, la taille Guyot double,
avec un maximum de 5 yeux francs sur chaque long bois, est autorisée.

La taille Guyot simple peut étre adaptée :
- avec un 2°™ courson permettant d’alterner d'une année a l'autre la position de la baguette ;
- avec une baguette raccourcie a 3 yeux francs maximum et un courson limité a 2 yeux francs.

Quel que soit le mode de taille, les vignes peuvent étre taillées avec des yeux francs supplémentaires
sous réserve qu’au stade phénologique correspondant a 11 ou 12 feuilles le nombre de rameaux
fructiféres de I’année par pied soit inférieur ou égal au nombre d’yeux francs défini pour les régles de
taille.

c) - Régles de palissage et de hauteur de feuillage
- La hauteur de feuillage palissé est au minimum ¢égale a 0,6 fois I’écartement entre les rangs, la hauteur

de feuillage palissé étant mesurée entre la limite inférieure du feuillage établie a 0,30 métre au moins au-
dessus du sol et la limite supérieure de rognage ;

- Lorsque les vignes ne sont pas conduites en gobelet, elles sont obligatoirement relevées sur un échalas
ou palissées ; le palissage est entretenu ;



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

d) - Charge maximale moyenne a la parcelle
La charge maximale moyenne a la parcelle est fixée a 6500 kilogrammes par hectare.

e) - Seuil de manquants
Le pourcentage de pieds de vigne morts ou manquants, visé a I’article D. 645-4 du code rural et de la

péche maritime, est fixé a 20 %.

f) - Etat cultural de la vigne
Les parcelles sont conduites afin d’assurer un bon état cultural global de la vigne, notamment son état
sanitaire et I’entretien de son sol.

2°- Autres pratiques culturales
a) - Afin de préserver les caractéristiques du milieu physique et biologique qui constitue un élément
fondamental du terroir :
- Le non-désherbage et le non-labourage permanent des tourniéres sont obligatoires ;
- Toute modification substantielle de la morphologie, du sous-sol, de la couche arable ou des éléments
permettant de garantir I’intégrité et la pérennité des sols d’une parcelle destinée a la production de
l'appellation d'origine contrdlée est interdite, a I’exclusion des travaux de défongage classique.
b) - Les plantations de vigne et les remplacements sont réalisés avec du matériel végétal sain ayant fait
I’objet d’un traitement a I’eau chaude ou toute autre méthode permettant de lutter contre la flavescence
dorée.
3°- Irrigation
L’irrigation est interdite.

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

a) - Les vins proviennent de raisins récoltés a bonne maturité.

b) - Dispositions particuliéres de récolte.
Les vins sont issus de raisins récoltés manuellement.

¢) - Dispositions particuliéres de transport de la vendange
La vendange est protégée de la pluie pendant son transport et lors de sa réception.

2°- Maturité du raisin
a) - Richesse en sucre des raisins

Ne peuvent étre considérés comme étant a bonne maturité les raisins présentant une richesse en sucre
inférieure a 198 grammes par litre de mofit.

b) - Titre alcoométrique volumique naturel minimum
Les vins présentent un titre alcoométrique volumique naturel minimum de 11,5 %.

VIII. - Rendements. - Entrée en production

1°- Rendement



Le rendement visé a ’article D. 645-7 du code rural et de la péche maritime est fixé a 35 hectolitres par
hectare.

2°- Rendement butoir

Le rendement butoir visé a D’article D. 645-7 du code rural et de la péche maritime est fixé a 49
hectolitres par hectare.

3°- Entrée en production des jeunes vignes

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

- des parcelles de jeunes vignes qu’a partir de la 2°™ année suivant celle au cours de laquelle la plantation
a été réalisée en place avant le 31 juillet ;

- des parcelles de jeunes vignes qu’a partir de la 1°° année suivant celle au cours de laquelle le greffage
sur place a été réalisé avant le 31 juillet ;

- des parcelles de vigne ayant fait I’objet d’un surgreffage, au plus tot la 1°° année suivant celle au cours
de laquelle le surgreffage a été réalisé avant le 31 juillet, et dés que les parcelles ne comportent plus que
des cépages admis pour I’appellation. Par dérogation, I’année suivant celle au cours de laquelle le
surgreffage a été réalisé¢ avant le 31 juillet, les cépages admis pour I’appellation peuvent ne représenter
que 80 % de I’encépagement de chaque parcelle en cause.

IX. - Transformation, élaboration, élevage, conditionnement, stockage
1°- Dispositions générales
Les vins sont vinifiés conformément aux usages locaux, loyaux et constants.
a) - Assemblage des cépages

Les vins produits a partir de parcelles complantées en mélange de plants, sont vinifiés par assemblage de
raisins.

b) - Fermentation malo-lactique
Les vins présentent, au stade du conditionnement, une teneur maximale en acide malique de 0,4 gramme
par litre.

¢) - Normes analytiques

Les vins finis, préts a étre mis a la consommation au sens de ’article D. 645-18-I du code rural et de la
péche maritime, présentent une teneur maximale en sucres fermentescibles (glucose + fructose) de 2
grammes par litre

d) - Pratiques cenologiques et traitements physiques

- Les techniques soustractives d’enrichissement (TSE) sont autorisées dans la limite d’un taux de
concentration de 10 % ;

- L’utilisation de morceaux de bois est interdite ;

- Apres enrichissement, les vins ne dépassent pas le titre alcoométrique volumique total de 14,5 %.

e) - Matériel interdit
Les pressoirs continus sont interdits.

f) - Capacité de cuverie

Tout opérateur dispose d’une capacité globale de cuverie (vinification et stockage) équivalente au moins a
150 % du volume de vin vinifié pour la récolte de I’année précédente, et porté soit sur la déclaration de
récolte au prorata de I’évolution de la surface en production de I’exploitation, soit sur la déclaration de
production.




g) - Entretien du chai et du matériel

Le chai et le matériel sont bien entretenus ; cela se traduit notamment par :

- une hygiéne générale des locaux d’élaboration avec un état de propreté générale, des sols entretenus,
une évacuation adéquate et un revétement évitant les stagnations ;

- une innocuité des matériels et des produits entrant en contact avec le vin ;

- une séparation et une spécificité des locaux : les locaux n’ayant pas les mémes fonctions doivent étre
séparés comme les zones de stockage des produits phytosanitaires, produits de nettoyage ou
hydrocarbures avec les locaux de vinification, d’élevage et de stockage des matiéres séches (bouchons,
cartons) ;

- une gestion des effluents vinicoles : les effluents doivent €tre retirés le plus vite possible des locaux des
denrées alimentaires, déposer dans des conteneurs bien entretenus, faciles a nettoyer et ayant une
fermeture ; les aires de stockage des déchets doivent étre maintenues propres ; les déchets doivent étre
¢éliminés de maniére hygiénique et dans le respect de 1’environnement ; une zone de stockage et
d’évacuation des déchets doit étre prévue ;

- une absence de substances a risque ou odorantes dans les locaux de vinification, d’élevage et de
stockage (odeur).

h) - Elevage
- Les vins font I’objet d’un élevage au moins jusqu’au 15 juin de I’année qui suit celle de la récolte ;

- La température des contenants, au cours de la phase d’¢levage, est maitrisée et inférieure ou égale a
25°C.

2°- Dispositions relatives au conditionnement

Pour tout lot conditionng, I’opérateur tient a disposition de I’organisme de contrdle agréé :

- les informations figurant dans le registre des manipulations visé a 1’article D. 645-18 du code rural et de
la péche maritime ;

- les bulletins d’analyses réalisées avant ou aprés conditionnement.

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

3°- Dispositions relatives au stockage

L’opérateur justifie d’un lieu de stockage protégé pour les vins conditionnés en bouteilles nues et
disposant d’une température comprise entre 5°C et 22°C.

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

A D’issue de la période d’¢élevage, les vins sont mis en marché a destination du consommateur a partir du
30 juin de I’année qui suit celle de la récolte.

X. - Lien avec la zone géographique

1°- Informations sur la zone géographique

a) - Description des facteurs naturels contribuant au lien

La zone géographique se situe dans le vignoble de la « Céte de Nuits », relief rectiligne d'origine
tectonique s'allongeant sur environ 25 kilométres selon une direction générale nord/sud. La « Cote de
Nuits » sépare les plateaux calcaires des « Hautes Cotes », a 1'ouest, d’une altitude comprise en 400
metres et 500 metres, et la plaine de Bresse, a I'est, fossé d'effondrement tertiaire dont l'altitude, au droit
de la « Cote », avoisine 250 métres.

Le climat est un climat océanique tempéré, nuancé par des influences continentales ou méridionales, ces
derniéres remontant par le couloir rhodanien. Le caractere océanique régional se manifeste par un régime



pluviométrique modéré et régulier (environ 750 millimétres par an), sans sécheresse estivale affirmée.
Les températures témoignent d'une certaine fraicheur avec une moyenne annuelle de 10,5°C. La « Céte »,
située a l'est des hauteurs du Morvan et des plateaux bourguignons, bénéficie d'un abri climatique par
rapport aux vents dominants, qui conduit a des températures plus élevées et & une réduction des
précipitations.

La zone géographique est ainsi limitée au seul territoire de la commune de Vosne-Romanée, entre les
villes de Dijon et Nuits-Saint-Georges, dans le département de la Cote-d’Or, en Bourgogne.

Le versant, d'environ 150 metres de dénivelé, est constitué¢ d'une série de calcaires du Jurassique moyen
dont le « calcaire de Comblanchien », particuliérement compact, qui forme l'ossature du relief. Un niveau
de marnes (calcaires argileux) du Bajocien s'intercale dans la série calcaire, dans la partie basse du
versant, formant, dans la topographie, un léger replat.

Les parcelles délimitées pour la récolte des raisins forment une étroite bande allongée, dans le sens de la
pente, a une altitude comprise entre 250 metres et 300 métres.

Le substrat est alors relativement varié.

La partie basse du versant, en pente faible, repose sur des calcaires durs et fissurés, les « calcaires a
entroques » datés du Bajocien. Ils sont surmontés par quelques meétres de marnes, elles aussi bajociennes.
Le haut du versant, en pente plus forte, repose sur des calcaires tendres, gélifs, du Bathonien.

Dans la partie orientale, proche du village, le substrat est plutdt constitué par une formation
conglomératique tertiaire engendrée par les mouvements tectoniques, en bordure du fossé
d’effondrement. Il s’agit de blocs et cailloux calcaires de tailles variées, parfois importantes, noyés dans
une matrice de marne de couleur rose saumon.

L'ensemble du substrat est masqué par une couche peu épaisse (quelques décimeétres a 1 métre)
d'épandages mélant des éboulis a des argiles et limons rouges, issus de l'altération du sous-sol et des
reliefs sus-jacents.

Les sols sont peu évolués, généralement carbonatés et peu épais, caractérisés par une forte teneur en
argile. Ils sont, malgré tout, bien drainants, du fait de la nature calcaire du sous-sol. La forte présence
d'oxydes de fer donne au sol une couleur rouge caractéristique.

b) - Description des facteurs humains contribuant au lien

L’existence de vignes sur la commune de Vosne-Romanée est attestée dés le Moyen-Age.

Dés le XII*™ siécle, 1'abbaye clunisienne de Saint-Vivant, située a quelques kilométres a l'ouest, dans les
« Hautes Cétes de Nuits », posséde sur le territoire de « Vosne » un domaine viticole composé de
plusieurs clos, avec un chai de vinification, et ce jusqu'au XVIII®™ siécle.

Connue depuis le XVII®™ siécle, le lieudit « La Tdche » semble n'avoir toujours eu qu'un seul
propriétaire. Méme au cours de la révolution francaise, malgré la confiscation puis la vente aux enchéres
des biens de la noblesse, cet ensemble n’a pas été divisé. Depuis cette époque, 3 propriétaires seulement
se sont succédés, le dernier adjoignant, au lieudit d'origine, une partie du lieudit voisin « les
Gaudichots », dont les vins sont, selon des usages remontant au XVIII®™ siécle, assimilés du fait de leurs
caracteres et leur qualité, a ceux de « La Tdche». L’ensemble appartient maintenant a un seul
propriétaire, le Domaine de la Romanée-Conti.

En 1816, JULLIEN, dans sa « Topographie de tous les vignobles connus », cite le vin de « La Tdche » en
« premiere classe » parmi les « vins fins » de Bourgogne, précisant en outre, en le comparant aux « crus »
voisins, qu’il sont « ...les plus susceptibles d’étre gardés long-temps ». Cette appréciation ne n’est pas
démentie dans les classements ultérieurs, comme celui du Docteur LAVALLE, en 1855, qui la classe en
« Téte de cuvée hors ligne » et le classement du Comité de viticulture de ’arrondissement de Beaune, en
1860, qui classe I'ensemble des vins de « La Tache » en « I°¢ classe ». Ces classements font toujours
autorité.



L’appellation d’origine contrélée « La Tache » est reconnue en 1936. Les limites géographiques reposent
alors officiellement sur les deux lieudits du cadastre « La Tdche » et « Les Gaudichots ou la Tdache ».

L’appellation d’origine controlée « La Tache » est réservée aux vins rouges uniquement. L’encépagement
est dominé par le pinot noir N. Les vignes sont plantées avec une densité ¢élevée, selon les usages en
vigueur dans la « Céte de Nuits », supérieure a 9000 pieds par hectare. Les vins font I’objet d’un ¢levage
long.

Le vignoble de « La Tache » couvre une superficie d’environ 5 hectares, pour une production moyenne
annuelle de 95 hectolitres.

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

Les vins expriment a la fois puissance et charme. Solides et charpentés, ils présentent toujours beaucoup
d’harmonie. L’ensemble développe des ardmes intenses comme les fruits rouges et noirs, mirs ou confits,
le musc, le cuir, ou ’humus. Les vins ont une trés grande persistance aromatique et un potentiel de
conservation de plusieurs dizaines d’années, souvent favorables a leur plein épanouissement.

3°- Interactions causales

Au sein du vignoble de Bourgogne, des « climats » (nom d’usage, le plus souvent un nom de lieudit)
d’exception, comme « LaTache », ont émergé au cours du temps. Ils s’étendent au coeur de situations
privilégiées ou les conditions de sol et de climat sont optimales.

Identifiés et nommés depuis des siecles, ils jouissent du plus grand respect et font I’objet des plus grands
soins des producteurs, tant a la vigne qu’au chai. Ils produisent, année apres année, les vins les plus
parfaits et sont placés depuis plusieurs siécles au sommet du classement des grands vins de Bourgogne.
La mention « grand cru » qui leur est associée, apparait dés le début du XX*™ siécle et son indication sur
I'étiquette est un usage bien établi.

Ainsi, les parcelles constituant le « climat » « La Tache » bénéficient d’une situation idéale, au coeur du
vignoble de la commune de Vosne-Romanée, ou sont rassemblés tous les atouts pour 1’élaboration de
grands vins.

En pente douce en direction du levant, dominant 1égérement la plaine, elles sont abritées des brouillards
matinaux et des gelées printanicres, tout en bénéficiant d’une insolation généreuse.

Les caractéristiques du sol et du sous-sol assurent, au fil des années, une régularité dans 1’excellence.

Ce milieu naturel est fertile, mais sans excés, grace aux argiles riches en oxydes de fer et bien structurées,
et doté d’un équilibre hydrique optimal, par la combinaison d’une couche superficielle retenant 1’eau et
d’un sous-sol calcaire assurant un drainage efficace.

Le territoire de « La Tache » est un des sites de prédilection pour le cépage pinot noir N, cépage
autochtone bourguignon. Il y développe tout son potentiel, qui s’exprime ici avec une finesse et une
¢élégance particuliéres. Conduite avec 1’objectif de produire de petits rendements, la vigne fait 1’objet de
tous les soins du producteur. Héritiers d’une histoire multiséculaire, les quelques propriétaires successifs
ont toujours eu a cceur de valoriser au mieux ce site par des pratiques rigoureuses, tant a la vigne qu’au
chai. Les vins font I’objet en particulier d’un élevage long qui leur assure une aptitude exceptionnelle a la
conservation en bouteille.

La réputation des vins de « La Tache » ne s’est jamais démentie depuis le XVIII®™ siécle, quand les vins
de « Vosne » ont été révélés au monde, et ce « climat » reste encore un des joyaux de la Bourgogne. Son
statut de « grand cru », et son statut de monopole, en font un symbole dans le monde entier.

XI. - Mesures transitoires

Pas de dispositions particuliéres.



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

Les vins pour lesquels, aux termes du présent cahier des charges, est revendiquée 1’appellation d’origine
controlée «La Tache » et qui sont présentés sous ladite appellation ne peuvent étre déclarés apres la
récolte, offerts au public, expédiés, mis en vente ou vendus sans que, dans la déclaration de récolte, dans
les annonces, sur les prospectus, étiquettes, factures, récipients quelconques, I’appellation d’origine
controlée susvisée soit inscrite.

2°- Dispositions particulieres

a) - L’étiquetage des vins bénéficiant de 1’appellation d’origine contrélée peut préciser 1’unité
géographique plus grande « Vin de Bourgogne » ou « Grand Vin de Bourgogne ».

b) - L’indication du cépage est interdite sur 1’étiquetage des vins bénéficiant de 1’appellation d’origine
contrdlée.

CHAPITRE II
I. - Obligations déclaratives

1. Déclaration de revendication

La déclaration de revendication est adressée, a 1’organisme de défense et de gestion, quinze jours au
moins avant circulation entre entrepositaires agréés, et au plus tard le 10 décembre de I’année de récolte.
Elle indique notamment :

- ’appellation revendiquée ;

- le volume du vin ;

- le numéro EVV ou SIRET ;

- le nom et I’adresse du demandeur ;

- le lieu d’entrep6t du vin.

Elle est accompagnée notamment d’une copie de la déclaration de récolte et, selon le cas, d’une copie de
la déclaration de production ou d’un extrait de la comptabilité mati¢res pour les acheteurs de raisins et de
motts.

2. Déclaration préalable a la transaction et retiraisons

Tout opérateur souhaitant commercialiser en vrac, un vin bénéficiant de 1’appellation d’origine controlée,
effectue, auprés de 1’organisme de contrdle agréé, une déclaration de transaction pour le lot concerné dans
des délais fixés dans le plan de controle, compris entre six et quinze jours ouvrés avant toute retiraison.
Cette déclaration, accompagnée le cas échéant d’une copie du contrat d’achat, précise notamment :

- I’identité de 1’opérateur ;

- le numéro EVV ou SIRET ;

- I’identification du lot ;

- le volume du lot ;

- I’identification des contenants ;

- I’identité de 1’acheteur.

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

3. Déclaration de mise a la consommation

Tout opérateur déclare chaque lot de vin, destiné a étre mis a la consommation au sens de 1’article D. 645-
18-1 du code rural et de la péche maritime, aupres de 1’organisme de contrdle agréé.

Cette déclaration peut aussi étre établie pour des lots déja conditionnés. Elle est faite dans des délais fixés
dans le plan de contréle, compris entre six et quinze jours ouvrés avant la mise a la consommation ou
avant I’expédition des lots concernés hors des chais de I’opérateur.



Elle précise notamment :

- ’identité de I’opérateur ;

- le numéro EVV ou SIRET ;

- I’identification du lot ;

- le volume du lot ;

- le numéro de lot pour les vins déja conditionnés ;

- I’identification des contenants pour les vins non conditionnés.

Cependant la mise a disposition, par I’opérateur, du registre visé a I’article D. 645-18 II du code rural et
de la péche maritime, a I’organisme de contréle agréé, vaut déclaration de mise a la consommation selon
les modalités fixées dans le plan de controle.

4. Déclaration relative a l'expédition hors du territoire national d’un vin non conditionné

Tout opérateur souhaitant effectuer une expédition hors du territoire national d’un vin non conditionné
bénéficiant de ’appellation d’origine controlée en fait la déclaration, aupres de 1’organisme de contrdle
agréé, dans des délais fixés dans le plan de contrdle, compris entre six et quinze jours ouvrés avant toute
expédition.

5. Déclaration de repli

Tout opérateur effectuant un repli d’un vin bénéficiant de 1’appellation d’origine contrélée dans une
appellation d’origine controlée plus générale adresse, a 1’organisme de défense et de gestion et a
I’organisme de contrdle agréé, une déclaration mensuelle au plus tard le 1* jour ouvrable qui suit le
dixiéme jour de chaque mois.

Cette déclaration indique notamment :

- I'identité de 'opérateur ;

-le N° EVV ou N° SIRET ;

- I'appellation d’origine controlée plus générale de repli ;

- le volume ayant fait I’objet du repli ;

- le millésime ;

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

- la date du repli.

L’organisme de controle agréé transmet sans délai une copie de la déclaration mensuelle a I’organisme de
contrdle agréé pour I’appellation d’origine contr6lée plus générale concernée.

L’organisme de défense et de gestion transmet sans délai a 1’organisme de défense et de gestion de
I’appellation d’origine contrdlée plus générale concernée la liste des opérateurs ayant effectué¢ une
déclaration mensuelle de repli ainsi qu’un état récapitulatif indiquant :

- I'appellation d’origine contrdlée plus générale de repli ;

- le volume ayant fait 1’objet du repli ;

- le(s) millésime(s) ;

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

6. Déclaration de déclassement

Tout opérateur effectuant un déclassement de vins bénéficiant de 1’appellation d’origine controlée
adresse, a I’organisme de défense et de gestion et a I’organisme de contrdle agréé, une déclaration
mensuelle dans des délais fixés dans le plan de controle. Cette déclaration indique notamment :

- I'identité de I'opérateur ;

-le N° EVV ou N° SIRET ;

- le volume ayant fait I’objet du déclassement;

- le millésime ;

- la date du déclassement.

7. Déclaration d’appareil pour TSE

Tout opérateur détenteur d’un appareil de concentration le déclare des 1’achat a 1’organisme de défense et
de gestion en précisant les spécifications. L’organisme de défense et de gestion tient a jour la liste des
opérateurs détenteurs d’un appareil et la transmet chaque année aux services de I'Institut national de
l'origine et de la qualité au plus tard le 1* septembre.
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Tout opérateur faisant appel a un prestataire de services le déclare aupres de 1’organisme de défense et de
gestion, lequel établit la liste de ces opérateurs et la transmet chaque année aux services de 1'Institut
national de 'origine et de la qualité au plus tard le 1*" septembre.

8. Remaniement des parcelles

Avant tout aménagement ou tous travaux susceptibles de modifier la morphologie, le sous-sol, la couche
arable (y compris tout apport de terre exogene) ou des éléments permettant de garantir I’intégrité et la
pérennité des sols d'une parcelle destinée a la production de 'appellation d'origine contrélée, a I'exclusion
des travaux de défongage classique, 1’opérateur adresse une déclaration, a I'organisme de défense et de
gestion, au moins quatre semaines avant la date prévue pour le début des travaux envisagés.

L'organisme de défense et de gestion transmet, sans délai, une copie de cette déclaration aux services de
I’Institut national de I’origine et de la qualité.

II. - Tenue de registres

1. Plan général des lieux de stockage et de vinification

Tout opérateur vinificateur tient & jour et a disposition de I’organisme de contréle agréé un plan général
des lieux de stockage et de vinification, permettant notamment d’identifier le nombre, la désignation et la
contenance des récipients.

2. Registre TSE

Tout opérateur mettant en ceuvre la concentration partielle de moits tient a jour un registre TSE
comprenant notamment :

- le volume initial ;

- le volume d’eau évapor¢ ;

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

CHAPITRE III

L. - Points principaux a contréler et méthodes d’évaluation

POINTS PRINCIPAUX A CONTROLER METHODES D’EVALUATION

A - REGLES STRUCTURELLES

Al - Localisation des opérateurs dans 1’aire de

proximité immédiate Controle documentaire

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

A2 - Appartenance des parcelles plantées a I’aire
délimitée

A3 - Potentiel de production revendicable
(encépagement et régles de proportion, densité de
plantation, matériel végétal)

A4 - Outil de transformation, élevage,
conditionnement et stockage

- Controéle documentaire ;
- Controle sur le terrain.

- Contrdle documentaire : plan général des
Capacité de cuverie lieux de stockage ;

- Controéle sur site.

- Controle documentaire : déclaration de mise a
la consommation ou registre d’embouteillage ;
- Contrdle sur site.

Elevage (maitrise des températures et durée
d’¢élevage)

Etat d’entretien du chai et du matériel (hygiéne) Controle sur site
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Lieu de stockage protégé et conditions de
stockage (T°C)

Controle sur site

B - REGLES LIEES AU CYCLE DE PRODUCTION

B1 - Conduite du vignoble

Taille

Controle sur le terrain

Charge maximale moyenne a la parcelle

Controle sur le terrain

Etat cultural et sanitaire de la vigne (état sanitaire
du feuillage et des baies, entretien du sol,
entretien du palissage)

Controle sur le terrain

B2 - Récolte, transport et maturité du raisin

Maturité du raisin

- Controle documentaire : enregistrement des
suivis de maturité ;
- Controéle sur le terrain.

B3 - Transformation, élaboration, élevage,
conditionnement, stockage

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

- Contrdle documentaire : déclaration des
appareils et registre TSE, registre
d’enrichissement, acidification désacidification
- Controéle sur site

Comptabilité matiére, tragabilité analytique

Contréle documentaire : tenue des registres,
bulletins d’analyses

B4 - Déclaration de récolte et déclaration de
revendication

Manquants

- Contrdle documentaire (Tenue a jour de la
liste) ;
- Contrdle sur le terrain.

Rendement autorisé

Contrdle documentaire : contrdle des
déclarations, suivi des autorisations accordées
par les services de I’'INAO, apres enquéte
desdits services sur demande individuelle de
1’opérateur.

VSI, volumes récoltés en dépassement du
rendement autorisé

Controle documentaire : suivi des attestations
de destruction

Déclaration de revendication

- Controle documentaire et contrdle sur site :
respect des modalités et délais, concordance
avec la déclaration de récolte, de production ;
- Controle de la mise en circulation des
produits.

C - CONTROLE DES PRODUITS

Vins non conditionnés (a la transaction ou a la
retiraison)

Examen analytique et organoleptique

Vins conditionnés (avant ou apres préparation a la
mise a la consommation)

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

D - PRESENTATION DES PRODUITS

Etiquetage Controle sur site

II. - Références concernant la structure de controle

S.A.S. ICONE Bourgogne

132/134 route de Dijon

BP 266

21207 BEAUNE CEDEX

Tél : (33) (0)3 80 25 09 50

Fax : (33) (0)3 80 24 63 23

Courriel : beaune(@icone-sas.com

Cet organisme de contrdle est accrédité conformément a la norme 45011.

Le controle du respect du présent cahier des charges est effectué¢ par un organisme tiers offrant des
garanties de compétence, d'impartialité et d'indépendance, pour le compte de I'INAO, sur la base d'un
plan de contrdle approuveé.

Le plan de contrble rappelle les autocontroles réalisés par les opérateurs sur leur propre activité et les
contrOles internes réalisés sous la responsabilité de l'organisme de défense et de gestion. Il indique les
contrOles externes réalisés par l'organisme tiers ainsi que les examens analytique et organoleptique.
L’ensemble des contrdles est réalisé par sondage. Les vins non conditionnés destinés a une expédition
hors du territoire national font 1’objet d’un contrdle analytique et organoleptique systématique.
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Cahier des charges de I'appellation d’origine controlée « LOUPIAC »
homologué par le décret n° 2011-1398 du 26 octobre 2011, JORF du 29 octobre 2011

CHAPITRE F'
I.-Nom de I'appellation

Seuls peuvent prétendre a I'appellation d’origine contrélée « Loupiac », initialement reconnue par le
décret du 11 septembre 1936, les vins répondant aux dispositions particuliéres fixées ci-aprés.

Il.-Dénominations géographiques et mentions complémentaires
Pas de disposition particuliére.
lll.-Couleur et types de produit
L’appellation d’origine contrélée « Loupiac » est réservée aux vins tranquilles blancs.
IV.-Aires et zones dans lesquelles différentes opérations sont réalisées
1°- Aire géographique

La récolte des raisins, la vinification, I'élaboration et I'élevage des vins sont assurés sur le territoire de
la commune de Loupiac, située dans le département de la Gironde.

2°- Aire parcellaire délimitée

Les vins sont issus exclusivement des vignes situées dans l'aire parcellaire de production telle
gu’'approuvée par I'Institut national de I'origine et de la qualité lors de la séance du comité national

compétent du 5 mars 2009.

L’Institut national de I'origine et de la qualité dépose auprés de la mairie de la commune de Loupiac
les documents graphiques établissant les limites parcellaires de I'aire de production ainsi approuveées.

3°- Aire de proximité immédiate
L'aire de proximité immédiate, définie par dérogation pour la vinification, I'élaboration et I'élevage
est constituée par le territoire des communes suivantes du département de la Gironde : Arbis, Barsac,
Cadillac, Cantois, Capian, Cérons, Donzac, Gabarnac, lllats, Landiras , Monprimblanc, Mourens,
Omet, Saint-André-du-Bois, Sainte-Croix-du-Mont, Saint-Félix-de-Foncaude, Saint-Germain-de-
Grave, Saint-Martial, Saint-Maixant, Saint-Pierre-d’Aurillac, Saint-Pierre-de-Bat, Sauternes, Semens
et Verdelais.

V.-Encépagement

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

VI.-Conduite du vignoble

1°- Modes de conduite



a) - Densité de plantation

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

peuvent présenter un écartement entre les rangs supérieur a 2 metres et un écartement entre les pieds
sur un méme rang inférieur a 1 metre.

Toutefois, sur les pentes supérieures a 33 %, les vignes présentent un écartement entre les rangs

inférieur ou égal a 2,20 metres et un écartement entre les pieds sur un méme rang supérieur ou égal a

0,90 métre.

b) - Régles de taille
La taille est effectuée au plus tard le ler juin.

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

c) - Regles de palissage et de hauteur de feuillage

La hauteur de feuillage palissé est au minimum égale a 0,55 fois I'écartement entre les rangs, la
hauteur de feuillage palissé étant mesurée entre la limite inférieure du feuillage et la limite supérieure
de rognage.

d) - Charge maximale moyenne a la parcelle

La charge maximale moyenne a la parcelle est fixée a 8000 kilogrammes par hectare avant
surmaturation.

Cette charge correspond a un nombre maximum de 14 grappes par pied. Ce nombre peut étre porté a
16 grappes par pied pour les cépages sauvignon B et sauvignon gris G.

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

f) - Etat cultural de la vigne

Les parcelles sont conduites afin d’assurer un bon état cultural global de la vigne, notamment son état
sanitaire et I'entretien du sol.

En particulier, aucune parcelle n’est laissée a I'abandon.

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

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

2°- Maturité du raisin

a) - Richesse en sucre des raisins

Ne peuvent étre considérés comme étant a bonne maturité les raisins présentant une richesse en sucre
inférieure a :

- 238 grammes par litre de modt pour le cépage sémillon B ;

- 229 grammes par litre de moQt pour les autres cépages.




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

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

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

2°- Rendement butoir

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

3°- Entrée en production des jeunes vignes

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

- des parcelles de jeunes vignes qu'a partir deTaghnée suivant celle au cours de laquelle la
plantation a eté réalisée en place avant le 31 juillet ;

- des parcelles de jeunes vignes qu'a partir de®faafinée suivant celle au cours de laquelle le
greffage sur place a été réalisé avant le 31 juillet ; ‘

- des parcelles de vignes ayant fait I'objet d’'un surgreffage, au plus t éardée suivant celle au

cours de laquelle le surgreffage a été réalisé avant le 31 juillet et dés que les parcelles ne comportent
plus que des cépages admis pour l'appellation. Par dérogation, I'année suivant celle au cours de
laguelle le surgreffage a été réalisé avant le 31 juillet les cépages admis pour I'appellation peuvent ne
représenter que 80 % de I'encépagement de chaque parcelle en cause.

4°- Dispositions particulieres

Il ne peut étre revendiqué pour les vins produits sur une méme superficie déterminée de vignes en
production que les appellations d’'origine contrélées « Loupiac » et « Bordeaux ». Dans ce cas, la
guantité déclarée dans I'appellation d’origine contrblée « Bordeaux » ne doit pas étre supérieure a la
différence entre celle susceptible d’étre revendiquée dans cette appellation conformément a I'article D.
645-7 du code rural et de la péche maritime et celle déclarée dans I'appellation d'origine contrblée «
Loupiac » affectée d’'un coefficient K.

Le coefficient K est égal au quotient obtenu en divisant le rendement établi pour la récolte en cause en
ce qui concerne I'appellation d’origine contrblée « Bordeaux » par celui de I'appellation d’origine
contrblée « Loupiac ».

IX.-Transformation, élaboration, élevage, assemblage et conditionnement
1°- Dispositions générales
Les vins sont vinifiés conformément aux usages locaux, loyaux et constants.
a) - Normes analytiques

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




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

- Tout lot de vin commercialisé présente une acidité volatile inférieure ou égale a 25 milliéquivalents
par litre ou 1,5gramme par litre exprimée en acide acétique (1,225 gramme par litre expry8&en H

).

b) - Pratiques cenologiques et traitements physiques
Les vins ne dépassent pas, apres enrichissement, le titre alcoométrique volumique total de 21 %.

c) - Matériel interdit
- L'utilisation du pressoir de type continu muni d’une vis sans fin est interdit.

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

2°- Dispositions par type de produit
Les vins sont élevés au moins jusqu’au 15 janvier de I'année qui suit celle de la récolte.
3°- Dispositions relatives au conditionnement

Pour tout lot conditionné, I'opérateur tient & disposition de I'organisme de défense et de gestion et de
I'organisme de contrdle agréé :

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

- une analyse réalisée avant le conditionnement.

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

4°- Dispositions relatives au stockage

L'opérateur justifie d’'un lieu adapté pour le stockage des produits conditidbnéasntend par lieu
adapté de stockage des produits conditionnés, tout lieu a I'abri des intempéries (vent, pluie) et protégé
de toute contamination.

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

a) - Date de mise en marché a destination du consommateur.
A lissue de la période d’élevage, les vins sont mis en marché a destination du consommateur a partir
du 31 janvier de I'année qui suit celle de la récolte.

b) - Période au cours de laguelle les vins ne peuvent circuler entre entrepositaires agréés.
Les vins peuvent circuler entre entrepositaires agréés au plus tot le 15 janvier de I'année qui suit celle
de la récolte.

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

a) - Description des facteurs naturels contribuant au lien




La zone géographique de l'appellation d'origine contrélée « Loupiac » dans le département de la
Gironde est limitée a la commune de Loupiac, sur la rive droite de la Garonne, en amont a une
guarantaine de kilometres au sud-est de Bordeaux.

Bénéficiant d’'un climat tempéré et des influences de la vallée de la Garonne et de I'Océan atlantique
modératrices sur le gel de printemps, la commune de Loupiac associe sur son territoire pied de coteau,
versant et plateau. Ce territoire se situe entre les communes de Cadillac au nord-ouest et Saint-Croix-
du-Mont au sud.

La commune de Loupiac posséde un potentiel paysager riche et varié hérité d’'une longue histoire
viticole et se caractérise par un relief bien marqué et parfois escarpé (les points hauts culminent a plus
de 100 metres d’altitude).

De nombreux ruisseaux, tel celui Matelot, affluents de la Garonne qui ont creusé leur lit dans le

socle calcaire, drainent parfaitement cet ensemble. Ainsi, le plateau calcaire domine la vallée de la
Garonne par une pente orientée au sud-ouest. Il est entaillé au nord par le v&loaudurévélant

une pente exposée au nord. Les paysages viticoles se composent de petites collines couvertes de
vignobles et de frais vallons boisés.

Les formations géologiques rencontrées dans la zone géographigue sont peu nombreuses mais bien
différenciées. Elles sont constituées de formations du Tertiaire avec un socle de calcaire a « astéries »
qui, recouvert par des argiles de décalcification sablo-graveleuses, constitue un milieu trés propice a la

culture de la vigne.

Sur les versants de plateaux, le calcaire a « astéries » est recouvert par la molasse dite de
« 'Agenais». Sur les pentes orientées au sud et au sud-ouest, les sols bruns plus ou moins calcaires et
caillouteux offrent d’excellents sols viticoles.

Les pentes orientées au nord et a I'est sont recouvertes de limons éoliens réservés a la sylviculture

Au pied des coteaux, les formations du Quaternaire, constituées de limons et argiles sableuses,

recouvrent localement la terrasse ancienne constituée, quant a elle, de graviers argileux.

Le vignoble bénéficie d’'un mésoclimat particulier a 'automne. Au confluent du Ciron et de la
Garonne, I'numidité des brumes matinales s’éleve des méandres de la Garonne alternant avec des
périodes trés chaudes et ensoleillées sur ces coteaux bien exposés en pentes sud et sud-ouest.

Ces conditions écologiques particulieres favorisent le développemButrgtis cinerea, champignon
microscopique qui recouvre les pellicules des raisins sous forme de « pourriture noble », & l'origine de
transformations biochimiques du raisin, donnant naissance a de grands vins « liquoreux ».

b) — Description des facteurs humains contribuant au lien

Le vignoble apparait dans la région bordelaise dées I'Antiquité, les vestiges, sur la commune de
Loupiac, d’'une villa gallo-romaine dont I'importance et les riches mosaiques témoignent de I'ampleur
du domaine agricole de cette époque.

Le développement du vignoble est cependant fortement conditionné, au Moyen-Age, par les relations
commerciales privilégiées de Bordeaux avec I'Angleterre, puis la Hollande ad™XS#cle, a
I'origine de I'établissement d’un puissant négoce structuré autour du port de Bordeaux (DION, R.
Histoire de la vigne et du vin en France : des origines au"Xbiécle 1959).

Le développement du commerce avec la Hollande favorise la production de vins blancs doux et ces
échanges conduisent et encouragent l'innovation technique et l'introduction de nouveaux procédés
comme par exemple vers 1750, I'élevage en barriques, puis en bouteilles, grace a « Il'allumette
hollandaise» (méche soufrée)ENJALBERT, HLa naissance des grands vins et la formation du
vignoble moderne de Bordeaux : 1647 — 1767, 1977).

Apreés la destruction du vignoble par le phylloxera a la fin du®XiXiécle, les vignes sont replantées

avec les cépages nobles les plus adaptés a la production de vins fins, le cépage sémillon B surtout
mais également les cépages sauvignon B et muscadelle B.
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En 1936, I'appellation d'origine contrdlée « Loupiac » est reconnue par décret, dans les limites de la
commune telles que l'arrét de la Cour d’Appel de Bordeaux en date du 28 juillet 1930 les a définies.

Une cinquantaine de producteurs consacrent environ 300 hectares pour une production moyenne de
10000 hectolitres, celle-ci pouvant fluctuer considérablement d’'un millésime & l'autre car les périodes
climatigues humides dues aux dépressions atlantigues d’automne peuvent compromettre la
concentration ou la « botrytisation » des raisins, exigées pour cette production.

Les raisins mdrs, recouverts par le duvet du « Botrytis cinerea », bénéficient d’'une période de
surmaturation et se desséchent doucement sous l'effet conjugué du soleil et des vents secs de nord, et
du nord-est fréquents en octobre et novembre. Ces conditions favorisent la concentration en sucre et en
composés aromatiques caractéristiques. Les vendangeurs sélectionnent alors manuellement ces grains
rétis, de pied en pied : c’est la premiere trie. Elle est suivie de deux ou trois autres tries, décidées en
fonction des alternances climatiques favorisant le développement du champignon et la concentration
des raisins. Le raisin pressé fermente alors lentement, sa richesse conduisant a 'arrét naturel de la
fermentation des vins encore chargés de sucres, lorsque la teneur en alcool inhibe I'activité levurienne.

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

Ces vins tranquilles blancs, avec sucres résiduels sont issus du cépage sémillon B, largement
majoritaire, et des cépages sauvignon B, sauvignon gris G et muscadelle B.

Leur robe dorée s'ambre doucement au vieillissement. lls développent fréquemment des arébmes de
fruits blancs et de fleurs lorsqu’ils sont jeunes qui évoluent vers des arbmes de fruits confits et

d’agrumes lorsqu'ils vieillissent, parfois avec des notes grillées lorsqu’ils sont élevés en barrique. Ces

vins équilibrés, a la fois délicats et nerveux, présentent une persistance aromatique d’'une grande
complexité et une belle vivacité.

3°- Interactions causales

L’activité viticole dans la région de « Loupiac » est ancienne et contrainte par un relief relativement
accidenté.

Propice au développement de « Botrytis cinerea » et de la « pourriture noble », le climat particulier
offre des conditions mésoclimatiques qui conférent leur originalité aux vins de « Loupiac »

L'aire parcellaire précisément délimitée exclu les situations qui ne réunissent pas les conditions
favorables a la surmaturation et a la « botrytisation » des raisins : parcelles situées sur alluvions
modernes, fonds de vallons lorsque les parcelles en bordure ou a proximité des ruisseaux n'ont pas de
pente ou ont un profil concave ne permettant pas un écoulement facile des eaux, parcelles
naturellement mal drainées avec des sols hydromorphes.

Sont également exclus les bois de fond de vallons, constituant une bande paralléle aux ruisseaux, sans
usage viticole historique.

Le paysage de « Loupiac » est cependant marqué par la forét. Les vieux bois de feuillus font partie
intégrante du paysage et la délimitation protége ce patrimoine paysager, fait d'alternances de
vignobles et de bois

Cette délimitation parcellaire implique une gestion optimale de la plante avec une maitrise de la
vigueur et du potentiel de production. Le nombre de grappes par pied et la charge maximale a la
parcelle avant surmaturation sont limités. La densité de plantation est élevée pour limiter la charge en
raisin par pied de vigne. Les conditions de production avec des rendements limités permettent
d’obtenir des vendanges dont les modts présentent une richesse suffisante en sucre.



Les vins blancs de cette région se révelent adaptés au transport maritime qui n'altere pas leurs
caractéristiques. Ils sont ainsi tres prisés par les marchés du nord de I'Europe qui se sont développeés,
en particulier avec les Hollandais au XVfisiécle. D’apres Pierre Célestin dans « Les Appellations
d’'Origine Bordelaises » en 1932, le savant cenologue Julien, en 1832, classait les premiers crus de
« Loupiac » au méme rang que les seconds crus de I'appellation d’origine contrélée « Sauternes ».

A cette époque, la région devient la préférée des bourgeois bordelais qui s’y installent dans de belles
demeures appelées « foligamplantées sur les coteaux viticoles et boisés surplombant la vallée de la
Garonne.

La communauté humaine poursuit ses efforts en améliorant les regles collectives pour promouvoir la
notoriété de son appellation d’origine contrélée et s’efforce d’en faire respecter la personnalité et le
nom.

Xl. - Mesures transitoires
1°- Aire parcellaire délimitée

Les parcelles plantées en vigne a la date du 31 juillet 2009, exclues de l'aire délimitée parcellaire
approuvée par le comité national compétnt’institut national de I'origine et de la qualitérs de sa

séance du 5 mars 2009, continuent a bénéficier pour leur récolte du droit a I'appellation d'origine
contrélée jusqu'a leur arrachage et au plus tard jusqu'a la récolte 2030, sous réserve qu'elles répondent
aux autres dispositions fixées dans le présent cahier des charges.

2°- Modes de conduite

a) - Les parcelles de vigne en place a la date du 31 juillet 2009 et dont la densité a la plantation est
supérieure a 2500 pieds par hectare et inférieure a 5000 pieds par hectare continuent a bénéficier, pour
leur récolte, du droit a I'appellation d’origine contrdlée jusqu’a leur arrachage et au plus tard jusqu’a

la récolte 2030 incluse, sous réserve que I'opérateur respecte I'échéancier suivant :

- mise en conformité de 30 % des superficies concernées pour la récolte 2010 ;

- mise en conformité de 70 % des superficies concernées pour la récolte 2020 ;

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

Les dispositions relatives aux régles de palissage et de hauteur de feuillage ne s’appliquent pas a ces
parcelles, lesquelles présentent une hauteur minimale de feuillage de 1,50 métre.

b) - En cas de non-respect de I'échéancier ci-dessus, les superficies concernées respectent le
rendement suivant :

RENDEMENT MAXIMUM AUTORISE

NOMBRE DE PIEDS PAR HECTARE (hectolitres par hectare)

Supérieur ou égal a 4500 et inférieur a 5000 40
Supérieur ou égal & 3500 et inférieur a 4500 35
Supérieur ou égal a 3000 et inférieur a 3%00 30
Supérieur ou égal & 2500 et inférieur a 3000 20




c) Les dispositions relatives a I'écartement entre les pieds ne s’appliquent pas aux vignes en
place a la date du 31 juillet 2009.

XIll.-Regles de présentation et étiquetage

1° - Dispositions générales :

Les vins pour lesquels, aux termes du présent décret, est revendiquée I'appellation d’origine contrélée
« Loupiac » et qui sont présentés sous ladite appellation ne peuvent étre déclarées apres la récolte,
offerts au public, expédiés, mis en vente ou vendus sans que, dans la déclaration de récolte, dans les
annonces, sur les prospectus, étiquettes, factures, récipients quelconques, I'appellation d’origine
susvisée soit inscrite ;

2° Dispositions particuliéres :

L’étiguetage des vins bénéficiant de I'appellation d'origine contrblée peut préciser ['unité
géographiqgue plus grande « Vin de Bordeaux » ou « Grand Vin de Bordeaux ».

Les dimensions des caractéres de I'unité géographique plus grande ne sont pas supérieures, aussi bien
en hauteur qu’en largeur, aux deux tiers de celles des caractéres composant le nom de I'appellation
d’origine contrdlée.

CHAPITRE Il
I.-Obligations déclaratives

1. Déclaration de revendication

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

Elle indique :

- I'appellation revendiquée ;

- le volume du vin ;

- le numéro EVV ou SIRET ;

- le nom et 'adresse du demandeur ;

- le lieu d’entrepdt du vin.

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

2. Déclaration préalable des retiraisons ou de conditionnement

Tout opérateur souhaitant faire circuler ou conditionner des vins bénéficiant de I'appellation d’origine
contr6lée déclare a l'organisme de contrble agréé toute opération de retiraison en vrac ou de
conditionnement cing jours ouvrés au plus tard avant I'opération.

Les opérateurs préparant leur vin en vue de leur vente en vrac au consommateur (« petit vrac »), pour
les lots concernés adressent semestriellement une copie du registre de manipulation a I'organisme de
contrdle agréeé.

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

Tout opérateur souhaitant effectuer une expédition hors du territoire national d’'un vin non conditionné
bénéficiant de I'appellation d’origine contrblée en fait la déclaration auprés de I'organisme de contréle
agréeé dans un délai de cing jours ouvrés au moins avant I'expédition.



4 .Déclaration de repli

Tout opérateur commercialisant un vin bénéficiant de I'appellation d’origine contrélée « Loupiac »
dans une appellation d’origine contrbélée plus générale en fait la déclaration auprés de I'organisme de
défense et de gestion et auprés de I'organisme de contréle agréé dans un délai de un mois maximum
apres ce repli.

5. Déclaration de déclassement

Tout opérateur effectuant un déclassement de vins bénéficiant de I'appellation d’origine contrdlée «
Loupiac » en fait la déclaration auprés de l'organisme de défense et de gestion et auprés de
I'organisme de contrdle agréé dans un délai d’'un mois apres ce déclassement.

Il.-Tenue de registres

1. Registre de dégustation

Tous les lots conditionnés font I'objet d’'un examen organoleptique avant et aprés le conditionnement
selon les modalités prévues dans le plan d’inspection, examen dont les résultats sont consignés dans un
registre de dégustation.

2. Vignes en mesures transitoires
Tout opérateur concerné par les dispositions transitoires fixées au XI du clapérg a disposition

des agents chargés du contrfiaventaire des parcelles concernées et en casadlzage et de
replantation, une copie de la déclaration de fin de travaux;

CHAPITRE Il

I- Points principaux & contréler et méthodes d’évaluation

POINTS PRINCIPAUX A CONTROLER METHODES D’EVALUATION

A - REGLES STRUCTURELLES

Al - Appartenance des parcelles plantées a I'aire Controle documentaire (fiche CVI tenue a jour) e
délimitée. contréle sur le terrain.

—

A2 - Potentiel de production revendicable
(encépagement, densité de plantation et palissageContréle documentaire et contrdle sur le terrain.
suivi des mesures transitoires).

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

Lieu de stockage adapté pour les produits
conditionnés.

Contrble documentaire et contrble sur site.

B - REGLES LIEES AU CYCLE DE PRODUCTION

B1 - Conduite du vignoble.

Comptage du nombre d’yeux francs par pied et

Taille. description du mode de taille.




Charge maximale moyenne a la parcelle. Comptage de grappes et estimation de la charge

A%

Etat cultural de la vigne. Controle a la parcelle.

B2 - Récolte, transport et maturité du raisin.

Récolte manuelle par tries successives. Contréle a la parcelle.

Vérification des enregistrements (contréles maty
Maturité du raisin. chez les opérateurs.
Controles sur le terrain.

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

Pratiques ou traitements cenologiques
(enrichissement).

B4 - Déclaration de récolte et déclaration de
revendication.

Contrble documentaire et contrble sur site.

Contréle documentaire (Tenue a jour de la liste par

Manquants. . ~ .
I'opérateur) et contrble sur le terrain.

Contréle documentaire (contrdle des déclarations,
augmentation du rendement pour certains

Rendement autorisé. opérateurs [suivi des autorisations accordées p
services de I'INAO, apres enquéte desdits serv|ces
sur demande individuelle de I'opérateur]).

VSI, volumes réoltés en dépassement du rendel  Contrbéle documentaire (suivi des attestations de
autorise. destruction).

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

C - CONTROLES DES PRODUITS

Déclaration de revendication.

Vins non conditionnés (& la retiraison). Examen analytique et organoleptique.

Vins conditionnés. Examen analytique et organoleptique.

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

D -PRESENTATION DES PRODUITS

Etiquetage. Contrdle documentaire et contrle sur site.

Il - Références concernant les structures de controle

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

93555 — MONTREUIL-SOUS-BOIS Cedex

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

Le contrble du respect du présent cahier des charges est effectué par un organisme tiers offrant des
garanties de compétence, d'impartialité et d'indépendance sous l'autorité de I'lNAO sur la base d'un
plan d'inspection approuveé.

Le plan d'inspection rappelle les autocontréles réalisés par les opérateurs sur leur propre activité et les
contrdles internes réalisés sous la responsabilité de I'organisme de défense et de gestion. Il indique les
contrbles externes réalisés par l'organisme tiers ainsi que les examens analytique et organoleptique.
L’ensemble des contrdles est réalisé par sondage. Les vins non conditionnés destinés a une expédition
hors du territoire national font I'objet d’un contréle analytique et organoleptique systématique.
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Cahier des charges de I'appellation d’origine contrélée « ORLEANS-CLERY »
homologué par le décret n° 2011-1399 du 26 octobre 2011, JORF du 29 octobre 2011

CHAPITRE | *
I. - Nom de I'appellation

Seuls peuvent prétendre a I'appellation d’origine contrélée « Orléans-Cléry », initialement reconnue
par le décret du 23 novembre 2006, les vins répondant aux dispositions particulieres fixées ci-apres.

II. - Dénominations géographiques et mentions complémentaires
Le nom de I'appellation d'origine contrblée peut étre complété par la dénomination géographique «
Val de Loire » selon les régles fixées dans le présent cahier des charges pour l'utilisation de cette
dénomination géographique.
. - Couleur et types de produit
L'appellation d’origine contrdlée « Orléans-Cléry » est réservée aux vins tranquilles rouges.
IV. - Aires et zones dans lesquelles différentes opérations sont réalisées
1°- Aire géographigue
La récolte des raisins, la vinification et I'élaboration des vins sont assurées sur le territoire des
communes suivantes du département du Loiret : Cléry-Saint-André, Mareau-aux-Prés, Méziéres-lez-
Cléry, Olivet, Saint-Hilaire-Saint-Mesmin.
2°- Aire parcellaire délimitée
Les vins sont issus exclusivement des vignes situées dans l'aire parcellaire de production telle
gu’approuvée par I'Institut national de I'origine et de la qualité, lors des séances du comité national
compétent des 5 et 6 septembre 2001.
L’Institut national de l'origine et de la qualité dépose auprés des mairies des communes mentionnées
au 1° les documents graphiques établissant les limites parcellaires de l'aire de production ainsi
approuvees.
3°- Aire de proximité immédiate
L’aire de proximité immédiate, définie par dérogation pour la vinification et I'élaboration des vins est
constituée par le territoire des communes suivantes du département du Loiret : Ardon, Baule,
Beaugency, Bou, Chaingy, Chécy, Combleux, Dry, Huisseau-Sur-Mauve, Jouy-le-Potier, Lailly-en-
Val, Mardié, Messas, Meung-sur-Loire, Orléans, Saint-Ay, Saint-Jean-de-Braye, Saint-Pryvé-Saint-
Mesmin, Semoy, Tavers, Villorceau.
V. - Encépagement

1°- Encépagement:

Les vins sont issus du cépage cabernet franc N.



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

a) - Densité de plantation

Les vignes présentent une densité minimale a la plantation de 5 000 pieds a I'hectare, avec un
écartement entre les rangs de 2 metres maximum. L’écartement entre les pieds sur un méme rang est
supérieur ou égal a 1 métre.

b) - Régles de taille
Les vignes sont taillées avec un maximum de 10 yeux francs par pied, selon les techniques suivantes :

- la taille Guyot simple, le cep portant un long bois a 7 yeux francs au maximum et un ou deux
coursons a 1 ou 2 yeux francs ;
- la taille en Guyot double courte avec deux taquets a 4 yeux francs maximum.

c) - Regles de palissage et de hauteur de feuillage

Les vignes sont obligatoirement conduites en palissage « plan relevé ». La hauteur de feuillage palissé
doit étre au minimum égale a 0,6 fois I'écartement entre les rangs, la hauteur de feuillage palissé étant
mesurée entre la limite inférieure du feuillage établie a 0,30 métre au moins au-dessus du sol et la
limite supérieure de rognage établie a 0,20 metre au moins au-dessus du fil supérieur de palissage.

La hauteur entre le sol et le fil inférieur de palissage ne peut pas excéder 0,55 metre.

d) - Charge maximale moyenne a la parcelle
La charge maximale moyenne a la parcelle est fixée a 8 500 kilogrammes par hectare.

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

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

2°- Autres pratiques culturales
Afin de préserver les caractéristiques du milieu physique et biologique qui constitue un élément
fondamental du terroir, un couvert végétal des tourniéres est obligatoire & partir de 2 métres apres les
amarres de bout de rang.
VII. - Récolte, transport et maturité du raisin
1°- Récolte
Les vins proviennent de raisins récoltés a bonne maturité.
2°- Maturité du raisin
a) - Richesse en sucres des raisins

Ne peuvent pas étre considérés comme étant & bonne maturité les raisins présentant une richesse en
sucre inférieure a 162 grammes par litre de mo(t.

b) - Titre alcoométrique volumigque naturel minimum
Les vins présentent un titre alcoométrique volumique naturel minimum de 9,5 %.




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

Le rendement visé a l'article D.645-7 du code rural et de la péche maritime est fixé a 50 hectolitres par
hectare.

2°- Rendement butoir

Le rendement butoir visé a l'article D.645-7 du code rural et de la péche maritime est fixé a 55
hectolitres par hectare.

3°- Entrée en production des jeunes vignes

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

- des parcelles de jeunes vignes qu’'a partir de la deuxieme année suivant celle au cours de laquelle la
plantation a été réalisée en place avant le 31 juillet ;

- des parcelles de jeunes vignes qu’a partir de la premiére année suivant celle au cours de laquelle le
greffage sur place a été réalisé avant le 31 juillet ;

- des parcelles de vignes ayant fait 'objet d’un surgreffage, au plus t6t la premiére année suivant celle
au cours de laquelle le surgreffage a été réalisé avant le 31 juillet, et dés que les parcelles ne
comportent plus que des cépages admis pour I'appellation. Par dérogation, I'année suivant celle au
cours de laquelle le surgreffage a été réalisé avant le 31 juillet, les cépages admis pour I'appellation
peuvent ne représenter que 80 % de I'encépagement de chaque parcelle en cause.

IX. - Transformation, élaboration, élevage, conditionnement, stockage
1°- Dispositions générales
Les vins sont vinifiés conformément aux usages locaux, loyaux et constants.
a) - Fermentation malolactique

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

b) - Normes analytigues
Aprés conditionnement les vins ne peuvent présenter une teneur en sucres fermentescibles (glucose +
fructose) supérieure a 2 grammes par litre.

c) - Pratigues cenologiques et traitements physiques
Les vins ne dépassent pas, apres enrichissement, le titre alcoométrique volumique total de 12,5 %.

d) - Capacité de cuverie

Tout opérateur justifie d’'une capacité globale de cuverie équivalente au moins a une fois le rendement
par hectare moyen vinifié sur I'exploitation des cing dernieres années, multiplié par la surface en
production.

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

2°- Dispositions relatives au conditionnement

Pour tout lot conditionné, I'opérateur tient a disposition de I'organisme de contrble agréé :
- les informations figurant dans le registre des manipulations visé a I'article D.G#lbeiftle rural et
de la péche maritime;



- une analyse réalisée avant ou aprés le conditionnement.
Les bulletins d’analyse sont conservés pendant une période de six mois a compter de la date du
conditionnement.

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

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

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

b) - Les vins peuvent circuler entre entrepositaires agréés au plus tadéeeimbre de I'année de la
récolte.

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

a) - Description des facteurs naturels contribuant au lien

La zone géographique de ce vignoble, la plus septentrionale de la vallée de la Loire, est située en rive
gauche de la Loire en aval d’Orléans et correspond a une ancienne terrasse s’étendant sur une dizaine
de kilometres et présentant de Iégeres ondulations. Elle comporte 5 communes dont Cléry-Saint-André
sur lagquelle la densité des vignes est la plus importante.

Les parcelles précisément délimitées pour la production des raisins se concentrent sur des alluvions
anciennes sablo-graveleuses, a une altitude voisine de 100 métres. Ces derniéres se caractérisent le
plus souvent par leur épaisseur et leur aptitude particuliére a se ressuyer rapidement.

Le climat est de type océanique dégradé et montre des influences continentales. Ainsi, a titre de
comparaison, la température moyenne annuelle est inférieure de 0,7°C a celle des vignobles plus
méridionaux de Touraine avec une durée d’ensoleillement annuel identique. Les précipitations sont
bien réparties dans I'année avec de légers pics au printemps et en fin d’automne.

b) - Description des facteurs humains contribuant au lien

Dans I'Orléanais, la viticulture est attestée dewifesiecle et Orléans constitue alors un centre
important pour le commerce du vin. Au Moyen-Age, les vins de la région sont déja exportés, y
compris vers I'étranger : Jean d’Angleterre (dit Jean sans Terre) en achete en 1206 et 1215.

Les vins de I'Orléanais sont également régulierement consommeés a la cour de France dont le domaine
royal se borne pendant longtemps a I'Orléanais et a I'lle-de-France. A la Renaissance, le séjour des rois
dans les chateaux de la Loire perpétue la renommeée des vins de cette région.

La vigne a longtemps constitué la culture principale pour un grand nombre de communes de la région :
plusieurs textes anciens font état de la quasi-monoculture de la vigne oS digcle entre
Chéateauneuf-sur-Loire et Beaugency.

En 1577, le Parlement de Paris promulgue un édit interdisant aux Parisiens I'achat de vins produits a
moins de vingt lieues (88 km) de la capitale. Pour répondre a la demande croissante, en particulier en
vins rouges, la production s’intensifie rapidement autour d'Orléans: un vignoble de quantité se
substitue alors au vignoble traditionnel de qualité avec notamment l'introduction de cépages gros
producteurs.



La réputation des vins de I'Orléanais s'effondre aux® et xvii © siécles et le vignoble devient
producteur de vins ordinaires approvisionnant la capitale. Seule la viticulture bourgeoise, pour sa
propre consommation, reste attachée a la conservation des cépages de qualité, notamment le cabernet
franc N dont la culture s’est toujours cantonnée aux bords de Loire sur le secteur actuel. Il est présent
au moins depuis le début dwii © siécle sous le nom de « samoreau », « samoireau » ou « noir dur »
dans plusieurs manuels d’agriculture comme faisant partie de I'encépagement de la région, aux cotés
des pinots, du gouais et du teinturier. Il a été probablement introduit grace aux transports et échanges
fluviaux, la Loire reliant notamment le vignoble de I'Orléanais a ceux situés plus en aval (Touraine,
Chinon, Bourgueil...).

Apres le développement du chemin de fer, qui ouvre la porte a la concurrence des vins méridionaux
pour I'approvisionnement de Paris, le phylloxéra porte au vignoble orléanais un coup presque fatal.

Cependant a partir de 1933, des viticulteurs se réunissent pour assurer en commun la vinification et la
mise en marché de leurs vins, ce qui contribue a préserver une partie du vignoble.

Les vins de I'Orléanais sont reconnus en 1951 en appellation d'origine Vin délimité de qualité
supérieure « Vins de I'Orléanais », qui se scinde en 2001 en « Orléans » et « Orléans-Cléry » ces deux
appellations accédant a I'appellation d'origine contrdlée en 2006.

En 2008, le vignoble approche les 30 ha, exploités par une vingtaine de viticulteurs. La production est
d’environ 1300 hl.

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

Les vins sont d'un rouge brillant. Les notes aromatiques fruitées ou florales qui dominent au nez
rappellent souvent la cerise ou les fleurs blanches qui peuvent se marier avec des notes végétales. En
bouche, la structure des vins est souple et les arbmes se révélent sur une attaque vive et une fin de
bouche tannique qui s’arrondit avec le temps.

3°- Interactions causales

Les sols délimités pour la production des raisins sont développés sur des alluvions anciennes épaisses
de la Loire et se caractérisent par une texture exclusivement gravelo-sableuse avec localement une
certaine charge en galets. Ces particularités permettent un enracinement profond de la vigne, un
drainage vertical et horizontal optimal, un réchauffement rapide du sol au printemps et une restitution
nocturne de la chaleur accumulée le jour.

C'est dans ces conditions particuliéres que les opérateurs ont su adapter dzpui§ secle le

« samoireau » (cabernet franc N), plus exigeant en termes de somme de températures actives. Les
vignerons lui ont toujours réservé les terrains favorisant la maturité la plus importante et maintenu sa
vinification sans assemblage, justifiant ainsi I'originalité de cette production.

La reconnaissance de I'appellation, fondée sur le constat du maintien d’'un vignoble particulier dans
une partie de I'Orléanais, ou les viticulteurs réservent traditionnellement les terrains de graves
profondes a un cépage assez tardif, est une preuve de l'attention et de la technicité des viticulteurs,
héritée d'un long passé viticole. C’est d'ailleurs ce qu’exprimait déja J. Guyot vers 1868 en affirmant
gue « les vignes, dans l'arrondissement d’Orléans, sont cultivées de temps immémorial sur de trés
bonnes bases ».

Xl. - Mesures transitoires
1°- Mode de conduite

a) - Les parcelles de vigne en place a la date du 24 novembre 2006 ne respectant pas les dispositions
relatives a la densité minimale a la plantation ou a I'écartement entre les rangs fixées dans le présent



cahier des charges continuent a bénéficier pour leur récolte du droit a I'appellation d’origine contrélée
jusqu’a leur arrachage et au plus tard jusqu’a la récolte 2031.

Pour ces parcelles :

- le volume pouvant bénéficier du droit a I'appellation d’origine contrélée est établi sur la base du
rendement autorisé pour I'appellation d’origine contrblée, pour la récolte considérée, affecté du
coefficient de 0,85 ;

- la charge maximale moyenne & la parcelle est limitée a 6 500 kilogrammes par hectare.

b) - A compter de la récolte 2015 et jusqu’a leur arrachage, pour les parcelles de vigne en place a la
date du 24 novembre 2006 respectant la densité minimale & la plantation de 5 000 pieds a I'hectare,
mais ne respectant pas les dispositions relatives aux écartements définies dans le présent cahier des
charges, la charge maximale moyenne a la parcelle est limitée a 6 500 kilogrammes par hectare.

2°- Encépagement — Regles d'assemblage

a) - Les parcelles de vigne en place a la date du 24 novembre 2006 et plantées en cabernet-sauvignon
N continuent a bénéficier pour leur récolte du droit a I'appellation d’origine contrdlée, en qualité de
cépage accessoire, jusqu’a la récolte 2020 incluse. La proportion de ce cépage ne peut pas étre
supérieure a 25 % de I'encépagement.

b) - Jusqu’a la récolte 2020 incluse, les vins sont issus du seul cépage principal ou de I'assemblage de
raisins ou de vins dans lequel le cépage principal est majoritaire. Les vins ne peuvent pas étre issus du
seul cépage accessoire.

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

Les vins pour lesquels, aux termes du présent cahier des charges, est revendiquée l'appellation
d’origine contr6lée, et qui sont présentés sous ladite appellation, ne peuvent étre déclarés aprés la
récolte, offerts au public, expédiés, mis en vente ou vendus sans que, dans la déclaration de récolte,
dans les annonces, sur les prospectus, étiquettes, factures, récipients quelconques I'appellation
d’origine contrélée susvisée soit inscrite.

2°- Dispositions particuliéres

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

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

c) - L'étiquetage des vins bénéficiant de I'appellation d’origine contrélée peut préciser le nom d’'une
unité géographique plus petite, sous réserve :
- qu'’il s’agisse d'un lieu-dit cadastré;
- que celui-ci figure sur la déclaration de récolte
CHAPITRE Il

I. - Obligations déclaratives

1. Déclaration de renonciation a produire



Tout opérateur déclare aupres de I'organisme de défense et de gestion, au plus tard 72 heures avant la
récolte, les parcelles pour lesquelles il renonce a produire I'appellation d’origine contrélée.

L’organisme de défense et de gestion transmet cette information a I'organisme de contréle agréé dans
les meilleurs délais.

2. Déclaration de revendication

La déclaration de revendication est adressée a l'organisme de défense et de gestion avant le 10
décembre. Elle indigue 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 déclaration de récolte et, selon le cas, d’'une copie de la
déclaration de production ou d’'un extrait de la comptabilité matiére pour les acheteurs de raisins et de
modts.

3. Déclaration de déclassement

Tout opérateur effectuant un déclassement de vins bénéficiant de I'appellation d’origine controlée
adresse a l'organisme de défense et de gestion et a I'organisme de contrdle agréé une déclaration de
déclassement au plus tard le 20 du mois suivant le jour du déclassement ou des déclassements
effectués. Elle indique notamment :

-le nom de I'appellation ;

-I'identité de I'opérateur et son numéro EVV ou SIRET ;

-le volume de vin déclassé ;

-le solde de volume restant revendiqué en appellation d’origine contrélée.

4. Déclaration préalable des transactions

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

- I'identité de I'opérateur ;

- le numéro EVV ou SIRET ;

- le nom de I'appellation ;

- I'identification du lot ;

- le volume du lot ;

- I'identification des contenants ;

- I'identité de l'acheteur.

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

Tout opérateur souhaitant effectuer une expédition hors du territoire national d’'un vin non conditionné
bénéficiant de I'appellation d’origine contrblée en fait la déclaration auprés de I'organisme de contréle
agréeé dans des délais fixés dans le plan d'inspection qui ne peuvent excéder quinze jours ouvrés avant
toute expédition.

6. Déclaration préalable de conditionnement

a) - Tout opérateur conditionnant un vin de I'appellation d’origine contrélée, ne justifiant pas d’'un
systéme certifié de tracabilité et de conservation d’échantillons, effectue auprés de I'organisme de
contrble agréé une déclaration de conditionnement, au plus tard dans les 24 heures suivant
'achévement du conditionnement du ou des lots de vin.

b) - Tout opérateur conditionnant un vin de I'appellation d’'origine contrélée, justifiant d’'un systeme
certifié de tracabilité et de conservation d’échantillons, tient un registre spécial reprenant chaque
conditionnement selon les modalités fixées dans le plan d'inspection.



II. - Tenue de registres

1. Vignes sous dispositions transitoires

Tout opérateur exploitant des vignes en place a la date du 24 novembre 2006 et ne respectant pas les
dispositions relatives a la densité minimale a la plantation fixées dans le présent cahier des charges
tient & jour un registre sur lequel est indiqué, pour les parcelles concernées :

- la référence cadastrale ;

- la superficie ;

- 'année de plantation ;

- la densité a la plantation ;

- les écartements sur le rang et entre les rangs.

CHAPITRE Il

| — Points principaux a contrdler et méthodes d’évaluation

POINTS PRINCIPAUX A CONTROLER

METHODES D’EVALUATION

A. - REGLES STRUCTURELLES

Al - Appartenance des parcelles plantées a l'ai
délimitée

reContréle documentaire (fiche CVI tenue a

jour) et contr6le sur le terrain.

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

Tenue a jour du potentiel de production

B. - REGLES LIEES AU CYCLE DE PRODUCTION

B1 - Conduite du vignoble

Taille

Contréle sur le terrain : comptage du
nombre d’yeux francs par pied. Descriptio
du mode de taille

Charge maximale moyenne a la parcelle

Comptage de grappes et estimation de la
charge a partir d'un tableau indicatif élabg
a cet effet (cépage/poids/grappes/densité

B2 - Transformation, élaboration, élevage, cond

itionnement, stockage

Suivi de la vinification

Contrble documentaire et contrble sur site|

vérification des enregistrements réalisés
pour tous les lots de vinification par les
opérateurs

B3 - Déclaration de récolte et déclaration de
revendication

Rendement autorisé

Contrdle documentaire (controle des
déclarations), suivi des dérogations
autorisées

C. - CONTROLES DES PRODUITS

Vins non conditionnés faisant I'objet d'une
transaction entre opérateurs

Examen analytique et organoleptique

=)

ré

Ll

Vins préts a étre mis en marché a destination d

Examen analytique et organoleptique




consommateur (en vrac ou conditionnés)

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

Il — Références concernant la structure de contrble

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

93555 — MONTREUIL-SOUS-BOIS Cedex

Tél : (33) (0)1.73.30.38.00

Fax : (33) (0)1.73.30.38.04

Courriel :info@inao.gouv.fr

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

Le plan d'inspection rappelle les autocontréles réalisés par les opérateurs sur leur propre activité et les
contrbles internes réalisés sous la responsabilité de I'organisme de défense et de gestion. Il indique les
contrbles externes réalisés par l'organisme tiers ainsi que les examens analytique et organoleptique.
L’ensemble des contrdles est réalisé par sondage. Les vins non conditionnés destinés a une expédition
hors du territoire national font I'objet d’un contréle analytique et organoleptique systématique.




Cahier des charges de I'appellation d’origine controlée « COTEAUX DU QUERCY »
homologué par le décret n° 2011-1400 du 26 octobre 2011, JORF du 29 octobre 2011

CHAPITRE '
I. - Nom de I'appellation

Seuls peuvent prétendre a l'appellation d’origine contrélée « Coteaux du Quercy », initialement
reconnue en appellation d’origine vin délimité de qualité supérieure par arrété du 28 décembre 1999,
les vins répondant aux dispositions particulieres fixées ci-aprés.

Il. - Dénominations géographiques et mentions complémentaires
Pas de disposition particuliére.
ll. - Couleur et types de produit

L'appellation d'origine contrélée « Coteaux du Quercy » est réservée aux Vins rouges et roses
tranquilles.

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

La récolte des raisins, la vinification, I'élaboration et I'élevage des vins sont assurés sur le territoire
des communes suivantes :

- Département du Lat Belfort-du-Quercy, Belmontet, Castelnau-Montratier, Cezac, Flaugnac,
Labastide-Marnhac, Lascabannes, Le Montat, Montcuq, Montdoumerc, Montlauzun, Saint-Cyprien,
Saint-Daunés, Saint-Pantaléon, Saint-Paul de Loubressac, Sainte-Alauzie, Valprionde ;

- Département du Tarn-et-Garonndé\uty, Bruniquel, Caussade, Cayriech, Labarthe, Lapenche,
Lavaurette, Mirabel, Moliéres, Montaigu-de-Quercy, Montalzat, Montfermier, Montpezat-de-Quercy,
Puygaillard-de-Quercy, PuylaroquBéalville, Saint-Georges, Saint-Vincent, Sauveterre, Vaissac,
Vazerac.

2°- Aire parcellaire délimitée

Les vins sont issus exclusivement des vignes situées dans l'aire parcellaire de production telle
qu’approuvée par l'Institut national de l'origine et de la qualité lors des séances du comité national
compétent des 9 et 10 septembre 1999 et du 19 mai 2011.

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

3°- Aire de proximité immédiate

L’aire de proximité immédiate définie par dérogation pour la vinification, I'élaboration et I'élevage
des vins est constituée par le territoire des communes suivantes :

- Département du Lat Bagat-en-Quercy, Le Boulve, Cahors, Cambayrac, Carnac-Rouffiac, Cieurac,
Fargues, Parnac, Saux, Saint-Laurent-Lolmie, Saint-Matré, Saint-Vincent-Rive-d'Olt, Sauzet,
Trespoux-Rassiels, Villeseque ;

-_Département du Tarn-et-GaronneAlbias, Bioule, Cayrac, Monclar-de-Quercy, Montricoux,
Negrepelisse, Saint-Cirg, Saint-Etienne de Tulmont.

V. — Encépagement

1



1°- Encépagement

Les vins sont issus des cépages suivants :

- cépage principal : cabernet franc N ;

- cépages complémentaires : cot N, merlot N et tannat N ;
- cépage accessoire : gamay N.

2°- Régles de proportion a I'exploitation

a) - La conformité de I'encépagement est appréciée sur la totalité des parcelles de I'exploitation
produisant le vin de I'appellation d’'origine contrdlée ;

b) - La proportion du cépage principal est supérieure ou égale a 40 % de I'encépagement et inférieure
ou égale a 60 % de I'encépagement ;

- La proportion de chacun des cépages complémentaires est inférieure ou égale a 25 % de
I'encépagement ;

- La proportion du cépage accessoire est inférieure ou égale a 10 % de I'encépagement.

VI. - Conduite du vignoble
1°- Modes de conduite
a) - Densité de plantation
Les vignes présentent une densité minimale a la plantation de 4000 pieds a I'hectare.

Elles présentent un écartement entre les rangs inférieur ou égal a 2,50 métres et un écartement entre les
pieds sur un méme rang compris entre 0,90 metre et 1,10 métre.

b) - Régles de taille
Les vignes sont taillées selon les techniques suivantes :

- soit en taille Guyot simple ou Guyot double avec un maximum de 12 yeux francs par pied ;

- soit en taille courte (conduite en cordon de Royat bilatéral), avec un maximum de 14 yeux francs par
pied.

Au stade phénologigque « nouaison », le nombre de rameaux fructiferes de I'année, par pied, est
inférieur ou égal a :

- 10, pour les vignes taillées en taille Guyot simple ou Guyot double ;

- 12, pour les vignes taillées en taille courte (conduite en cordon de Royat bilatéral).

c) - Régles de palissage et de hauteur de feuillage

- Les vignes sont conduites en « palissage plan relevé » ;

- La hauteur de feuillage palissé doit étre au minimum égale a 0,55 fois I'écartement entre les rangs ;
la hauteur de feuillage palissé est mesurée entre la limite inférieure du feuillage établie a 0,30 métre au
moins au dessus du sol et la limite supérieure de rognage établie a 0,20 metre au moins au dessus du
fil supérieur de palissage.

d) - Charge maximale moyenne a la parcelle

- La charge maximale moyenne a la parcelle est fixée a 9000 kilogrammes par hectare ;

- Lorsque l'irrigation est autorisée conformément aux dispositions de l'article D. 645-5 du code rural et
de la péche maritime, la charge maximale moyenne a la parcelle des parcelles irriguées est fixée a
7000 kilogrammes par hectare.

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

f) - Etat cultural de la vigne




Les parcelles sont conduites afin d'assurer un bon état cultural global de la vigne, notamment son état
sanitaire et I'entretien de son sol.

2°- Autres pratiques culturales

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

- un couvert végétal des tournieres est obligatoire ; ‘

- La maitrise de la végétation spontanée est réalisée sur les parcelles de vigne de plus d&°5 ans (6
feuille), soit par des moyens mécaniques, soit avec des produits de traitement sans action racinaire, ,
soit par des matériels assurant une localisation précise des produits de traitement.

3°- Irrigation

L’irrigation peut étre autorisée conformément aux dispositions de l'article D. 645-5 du code rural et de
la péche maritime.

VII. - Récolte, transport et maturité du raisin
1°- Récolte
a) - Les vins proviennent de raisins récoltés a bonne maturité.

b) - Dispositions particulieres de transport de la vendange
L'utilisation de foulo-bennes est interdite.

2°- Maturité du raisin

a) — Richesse en sucre des raisins
Ne peuvent pas étre considérés comme étant a bonne maturité les raisins présentant une richesse en
sucre inférieure a 189 grammes par litre de modt.

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

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

Le rendement visé a l'article D. 645-7 du code rural et de la péche maritime est fixé & 55 hectolitres
par hectare.

2°- Rendement butoir

Le rendement butoir visé a l'article D. 645-7 du code rural et de la péche maritime est fixé a 63
hectolitres par hectare.

3°- Entrée en production des jeunes vignes

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

- des parcelles de jeunes vignes qu’'a partir deTaahnée suivant celle au cours de laquelle la
plantation a été réalisée en place avant le 31 juillet ;

- des parcelles de jeunes vignes qu'a partir de®faafinée suivant celle au cours de laquelle le
greffage sur place a été réalisé avant le 31 juillet ; ‘

- des parcelles de vigne ayant fait I'objet d’'un surgreffage, au plus t6f Entiée suivant celle au

cours de laguelle le surgreffage a été réalisé avant le 31 juillet, et dés que les parcelles ne comportent



plus que des cépages admis pour I'appellation. Par dérogation, I'année suivant celle au cours de
lagquelle le surgreffage a été réalisé avant le 31 juillet les cépages admis pour I'appellation peuvent ne
représenter gue 80 % de I'encépagement de chaque parcelle en cause.

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

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

a) - Assemblage des cépages

COULEUR DES VINS REGLES D'’ASSEMBLAGE

- Les vins proviennent de l'assemblage |de
raisins ou de vins dans lequel 3 cépages sont
obligatoirement présents ;
- La proportion du cépage cabernet franc N|est
majoritaire dans l'assemblage et est comprise

Vins rouges entre 40% et 70% ;
- La proportion de chacun des cépages
complémentaires est inférieure a 25% ;
- La proportion du cépage accessoire |est
inférieure a 10%.
- Les vins proviennent de I'assemblage de raisins
ou de vins dans lequel 2 cépages sont

. . obligatoirement présents ;
Vins roses

- La proportion du cépage cabernet franc N|est
majoritaire dans l'assemblage et est comprise
entre 40% et 90%.

b) - Fermentation malo-lactique
La teneur maximale en acide malique des vins rouges est fixée 0,3 gramme par litre, pour les lots préts
a étre commercialisés en vrac ou conditionnés.

¢) - Normes analytigues

Tout lot de vin préts a étre commercialisé en vrac ou conditionné présente :

- une teneur en acidité volatile inférieure ou égale a 15,30 milliéquivalents par litre (0,75 gramme par
litre exprimé en KSQ,) pour les vins rouges et a 12,24 milliéquivalents par litre (0,60 gramme par
litre expriméeen HSQOy) pour les vins rosés ;

- une teneur maximale en sucres fermentescibles (glucose + fructose) de 3 grammes par litre ;

- une teneur maximale en anhydride sulfureux total de 125 milligrammes par litre pour les vins rouges
et de 150 milligrammes par litre pour les vins roseés ;

- une teneur minimale en acidité totale de 46,51 milliéquivalents par litre (2,28 grammes par litre
exprimé en HSQy).

d) - Pratigues oenologiques et traitements physiques
Les vins ne dépassent pas, apres enrichissement, le titre alcoométrique volumique total de 13%.

e) - Capacité de cuverie

Tout opérateur dispose d’'une capacité de cuverie de vinification et de stockage au moins équivalente a
1,5 fois le produit de la surface en production par la moyenne des rendements de 'opérateur au cours
des 3 derniéres campagnes, a défaut, par le rendement visduapdift VIII.

f) —Entretien global du chai et du matériel




Le chai (sols et murs) et le matériel de vinification présentent un bon état d’entretien général.
2° Dispositions par type de produit

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

3° - Dispositions relatives au conditionnement

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

- un extrait du registre des manipulations visé a l'article D. 645-18 du code rural et de la péche
maritime ;

- une analyse réalisée avant le conditionnement.

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

4°- Dispositions relatives au stockage
Les vins conditionnés sont stockés dans un local isolé thermiquement.

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

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

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

- A l'issue de la période d’élevage, les vins rouges sont mis en marché a destination du consommateur
a partir du I mars de I'année qui suit celle de la récolte.

b) - Période au cours de laquelle les vins ne peuvent circuler entre entrepositaires agréés.
Les vins rouges peuvent circuler entre entrepositaires agréés au plus tét le 16 février de I'année qui
suit celle de la récolte.

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

a) — Description des facteurs naturels contribuant au lien

La zone géographique s’étend sur la région naturelle du « Bas-Quedmyion du Quercy située au

sud de la vallée du Lot. Située sur un substrat géologique tertiaire, ou s’entremélent plateaux calcaires
lacustres et coteaux molassiques, le relief et le paysage y sont tres contrastés.

3 ensembles composent cette zone géographique.

Au centre de la zone géographique, un premier ensemble est caractérisé par des coteaux molassiques
moyennement accidentés qui dessinent un paysage vallonné dont l'altitude varie entre 150 métres et
280 metres. Les sols développés sur ces coteaux sont des sols bruns calcaires ou calciques argileux. Le
paysage est assez ouvert, parsemé de nombreux bosquets et petits bois. Le paysage agricole est trés
diversifié, caractérisé par la présence de grandes cultures, essentiellement céréales et tournesol,
parcelles herbagéres, vergers et vignes a raisin de table, cet ensemble étant également inclus dans la
zone geéographique de I'appellation d'origine protégée « Chasselas de Moissac ». Le vignoble est
dispersé en de nombreux Tlots situés sur les parties hautes des coteaux les mieux exposes.

Au nord de la zone géographique, les coteaux sont dominés par des plateaux calcaires aux replats
sommitaux étroits, s’élargissant en allant vers le Nord, et dont 'altitude moyenne se situe entre 250



metres et 300 metres. Les sols développés sont des rendzines plus ou moins évoluées. Les plateaux
sont fortement entaillés par le réseau hydrographique secondaire trés dense et diversifié, les vallées
principales étant orientées nord-est/sud-ouest vers I'axe garonnais. La partie nord de cet ensemble
appartient a la région du « Quercy blanc », petite région naturelle dont le nom fait référence a la
couleur des sols. Le paysage agricole est caractérisé par des grandes cultures, essentiellement céréales,
colza, tournesol et des parcelles herbagéres. Le vignoble est implanté en filots dispersés sur les
plateaux.

Au sud de la zone géographique, le troisieme ensemble repose sur le territoire de 3 communes situées
au sud de la large vallée de I'Aveyron, sur les terrasses alluviales de ce cours d’eau. Ces terrasses
recouvrent les coteaux molassiques tertiaires qui apparaissent cependant a I'extrémité méridionale de
cet ensemble. Les sols développés plus ou moins lessivés mélent limons, sables plus ou moins
grossiers, graves et argiles. Le paysage agricole est caractérisé par les grandes cultures et I'élevage. Le
vignoble est également implanté en flots dispersés sur les parties hautes des coteaux les mieux exposés
ainsi que sur les bordures des terrasses.

La zone géographique recouvre ainsi le territoire de 37 communes réparties entre le Nord du
département du Tarn-et-Garonne et le Sud-Ouest du département du Lot.

Le climat est atlantique, avec des influences continentales et méditerranéennes. Les hivers sont
relativement froids. Le printemps marque une nette élévation des températures et I'été est caractérisé
par un ensoleillement important et des températures élevées. La pluviométrie annuelle moyenne est
comprise entre 600 millimétres et 800 millimetres. Elle est régulierement répartie le long de I'année, a
I'exception du printemps qui présente un pic de pluviométrie important.

Les vents dominants sont les vents d'ouest. Océaniques, ils aménent les formations nuageuses et les
précipitations. Un peu moins fréquent, le vent d'Autan est un vent chaud et sec venant du sud-est. |l
souffle par courtes périodes de quelques jours, au printemps et en automne.

b) - Description des facteurs humains contribuant au lien

Le Quercy est une ancienne province dont le nom est li¢ vraisemblableme@adusquesou
Cadurci peuple gaulois qui s’installe dans cette région au cours des™\dl VF™ siécle avant
Jésus-Christ.

La vigne est implantée apres la conquéte romaine mais sa culture se développe véritablement a partir
du X°™ siecle, sur les terres ecclésiastiques des nombreuses abbayes édifiées dans la région,
notamment a Montpezat-de-Quercy, Puylaroque, Bruniquel, Vazerac.

Dans les chartes des communes, datées di™XdiBcle, de nombreux articles font référence a la
culture de la vigne. Ainsi la charte de Saint-Cyprien, datée de 1224, cite « Le mouillage du vin sera
puni de 20 sols d’amende D’autres écrits relatent I'interdiction de fumer la vigne, témoignant de la
recherche, dés cette époque, de la qualité des vins.

De nombreuses abbayes font transporter leurs vins jusqu'a Bordeaux, en empruntant le Lot ou
I’Aveyron. Le vignoble se développe, suivant les aléas des rapports conflictuels ajgatiede
Bordeaux qui reglementent le commerce fluvial des vins du « HautsPays

Au milieu du XIX*™ siécle le plus grand vignoble de France (40000 hectares) est implanté dans la
région du Quercy. Il est presque totalement détruit lors de la crise phylloxérique, dés 1876.

La reconstruction du vignoble est laborieuse, entravée par les deux guerres mondiales. Au sortir de la
grande guerre, I'état du vignoble est tres dégradé et de nombreuses vignes sont abandonnées. Le gel de
1956 lui porte un nouveau coup dur.

Cependant, malgré ce contexte difficile, une nouvelle génération d’hommes des deux départements du
Tarn-et-Garonne et du Lot, dynamiques et motivés, s’organise pour maintenir et préserver l'identité et

la notoriété des vins la région du Quercy. De nombreux efforts sont engagés sur la définition de regles
communes de production, d'une part, et sur I'organisation de la filiere, d’autre part.



Le Syndicat des Vignerons du Quercy est ainsi créé en 1975 et cette création s’accompagne d’un
programme de restructuration du vignoble. L'appellation d’'origine vins délimités de qualité supérieure
« Coteaux du Quercy » est reconnue le 29 décembre 1999.

En 2008, une superficie de 250 hectares est exploitée par une cinquantaine de producteurs, répartis en
22 caves particulieres et 2 caves coopératives. Les vins rouges représentent environ 80% de la
production et les vins rosés 20%.

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

Les vins rouges présentent une couleur profonde et soutenue et sont caractérisés, au nez, par des
ardbmes complexes et puissants avec une dominante de fruits rouges associée a des notes végétales,
voire florales. En bouche, les ardmes de fruits rouges et noirs s’'associent aux ardmes végeétaux tels que
le poivron, avec des nuances mentholées et une longue persistance aromatique finale. La matiere
apportée par les tanins est bien présente et I'équilibre est harmonieux. Ces vins sont le fruit d’'une belle
expression de I'assemblage des cépages cabernet franc N, merlot N, cot N et tannat N, voire du cépage
gamay N.

lIs peuvent étre appréciés dans leur jeunesse, mais, en fonction du millésime, il est intéressant de
patienter jusqu’a 5 ans.

L'élevage leur permet de se bonifier, en assurant leur stabilisation, la combinaison des tanins aux
anthocyanes, laquelle apporte plus de rondeur et une meilleure expression avant mise en marché a
destination du consommateur.

Les vins rosés présentent une couleur rose plus ou moins vive et sont caractérisés au nez et en bouche
par des arbmes complexes révélant souvent des notes fruitées, végétales et parfois florales qui
rappellent que le cépage cabernet franc N est majoritaire dans I'assemblage. La persistance aromatique
est longue.

3°- Interactions causales

Les vignerons du Quercy ont su exploiter et mettre en valeur la combinaison de situations
topographiques particulieres et d'un climat aux influences diverses.

La Iégére humidité printaniere, liée au climat océanique assure une bonne croissance végétative de la
vigne. L’influence méditerranéenne se traduit, au cours de I'été et de I'automne, par une chaleur seche
et un ensoleillement favorables a la maturité réguliére et optimale du raisin, avec un stress hydrique
estival modéré, gage d'une bonne maturité du raisin. L'influence du vent d'Autan est réelle sur le
comportement du vignoble tout au long de son cycle végétatif, notamment en hatant le débourrement,
la floraison et la véraison. Ce vent peut souffler fortement en fin d’été, favorisant alors la maturité des
raisins et asséche la vigne apres les orages du mois d'aolt, limitant ainsi le développement des
maladies cryptogamiques. L’arrivée tardive des premiers froids permet un bon aoltement des bois.

Traduisant les usages et la connaissance des vignerons du comportement de leurs vignes pour définir
une implantation juste du vignoble, laire parcellaire délimitée, adaptée a chaque unité
géomorphologique, privilégie les parcelles présentant des sols bien drainés et se réchauffant
facilement, excluant les situations froides et gélives et les parcelles présentant les sols les plus fertiles
et les sols trop superficiels.

La pérennité d'un vignoble bien réparti sur I'ensemble du territoire témoigne d’usages viticoles
constants et transmis au fil de générations.

Les opérateurs ont ainsi mis en valeur les caractéristiques originales de leur production, d'une part par
le choix de cépages qui trouvent des conditions naturelles favorables au développement de leur
potentiel, d’autre part par une gestion optimale de la plante et de son potentiel de production traduite
par la conduite de la vigne et des regles de taille rigoureuses favorisant I'aération du feuillage et des

grappes.



Les opérateurs ont aussi trés vite assimilé les techniques leur permettant d'extraire le meilleur des
raisins en adaptant leurs techniques de vinification. Tres rapidement, une période d'élevage en cuve,
apres fermentation, s’est imposée pour obtenir un vin aux arébmes complexes mais surtout pour que les
tanins deviennent ronds et soyeux. Pour atteindre ces objectifs, une période minimale d'élevage
jusqu'au { février de I'année suivant celle de la récolte est définie dans le cahier des charges.

Le savoir-faire des élaborateurs s’exprime également dans le choix des assemblages des vins issus des
différentes situations.

Ce savoir-faire adapté aux conditions spécifiques de ce territoire d’abord voués a la production de vin
rouge, a naturellement été appliqué pour la production des vins roseés.

La polyculture, présente dans chaque exploitation et au sein de laquelle la vigne ne représente qu’une
petite part, et l'importance de la vente directe, ou en circuit court, aprés conditionnement, qui
garantissent une bonne valorisation des produits, assurent la pérennité et I'unité de ce petit vignoble
dispersé. Tous les opérateurs, vignerons coopérateurs et vignerons indépendants, mais aussi tout
I'environnement local, comme le lycée agricole, ceuvrent ensemble pour entretenir la notoriété et la
réputation d’'un vignoble ancien reconstruit apres la crise phylloxérique.

XI. - Mesures transitoires
1°- Encépagement, regles de proportion a I'exploitation et regles d'assemblages

a) - Pour les vins rouges et rosés, la proportion du cépage gamay N peut étre supérieure a 10% de
I'encépagement de I'exploitation jusgu’a la récolte 2021 incluse.

Cette proportion est :

- inférieure ou égale a 20 % jusqu’a la récolte 2016 incluse ;

- inférieure ou égale a 15 %, a compter de la récolte 2017 jusqu’a la récolte 2021 incluse ;

b) — Les vins rouges proviennent d’un assemblage dans lequel la proportion du cépage gamay N est :
- inférieure ou égale a 20 % jusqu’a la récolte 2016 incluse ;
- inférieure ou égale a 15 %, a compter de la récolte 2017 jusqu’a la récolte 2021 incluse ;

2°- Modes de conduite : densité, écartement et hauteur de feuillage

a) - Les parcelles de vigne en place a la date du 28 décembre 1999 dont la densité est supérieure ou
égale a 3500 pieds par hectare et inférieure & 4000 pieds par hectare bénéficient, pour leur récolte, du
droit & l'appellation d'origine contrdlée jusqu'a leur arrachage, sous réserve du respect des
dispositions suivantes :

- la hauteur de feuillage palissé doit étre au minimum égale a 0,5 fois I'écartement entre les rangs ;

- la charge maximale moyenne a la parcelle est fixée a 8000 kilogrammes par hectare et a 6000
kilogrammes par hectare lorsque l'irrigation est autorisée conformément aux dispositions de I'article
D. 645-5 du code rural et de la péche maritime ;

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

b) - Les parcelles de vigne en place a la date du 28 décembre 1999 dont la densité est supérieure ou
égale a 3000 pieds par hectare et inférieure 3500 pieds par hectare bénéficient, pour leur récolte, du
droit a I'appellation d’origine contrdlée jusqu'a arrachage, sous réserve du respect des dispositions
suivantes :

- la hauteur de feuillage palissé doit étre au minimum égale a 0,5 fois I'écartement entre les rangs ;

- la charge maximale moyenne a la parcelle est fixée a 7000 kilogrammes par hectare et a 5000
kilogrammes par hectare lorsque I'irrigation est autorisée conformément aux dispositions de I'article
D. 645-5 du code rural et de la péche maritime ;

- le volume pouvant bénéficier du droit a I'appellation d’origine contrbélée est établi sur la base du
rendement autorisé pour lI'appellation d’origine contrdlée, pour la récolte considérée, affecté du
coefficient de 0,8.



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

Les vins pour lesquels, aux termes du présent cahier des charges, est revendiquée l'appellation
d'origine contrdlée «Coteaux du Quercy» et qui sont présentés sous ladite appellation ne peuvent étre
déclarés aprés la récolte, offerts au public, expédiés, mis en vente ou vendus, sans que dans la
déclaration de récolte, dans les annonces, sur les prospectus, étiquettes, factures, récipients
quelconques, l'appellation d'origine contrélée susvisée soit inscrite.

2°- Dispositions particulieres

L’étiguetage des vins bénéficiant de [I'appellation d’origine contrdlée peut préciser l'unité
géographique plus grande « Sud-Ouest ».

Les dimensions des caractéres de l'unité géographique plus grande ne sont pas supérieures, aussi bien
en hauteur qu’en largeur, & celles des caractéres composant le nom de l'appellation d’origine
contrblée.

CHAPITRE Il
I. - Obligations déclaratives

1. Déclaration préalable d’'affectation parcellaire

Chaque opérateur déclare auprées de I'organisme de défense et de gestion la liste des parcelles affectées
a la production de I'appellation d’origine contrélée avanflenhrs qui précéde chaque récolte.

Cette déclaration précise notamment :

- I'identité de I'opérateur,

- le numéro EVV ou SIRET,

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

- pour chaque parcelle : la référence cadastrale, la superficie, 'année de plantation, le cépage, la
densité de plantation, les écartements sur le rang et entre rangs

- date et signature de l'opérateur.

Cette déclaration distingue les parcelles pour lesquelles s’appliquent les mesures transitoires prévues
au point XI du présent cahier des charges.

L'opérateur peut déclarer, auprés de I'organisme de défense et de gestion, les parcelles pour lesquelles
il renonce a produire I'appellation d'origine contr6lée jusqu’au 15 aolt qui précéde la récolte, ou
jusqu’au début des vendanges en cas d’accident climatique.

2. Déclaration de revendication

La déclaration de revendication doit étre adressée a I'organisme de défense et de gestion au moins 20
jours avant toute expédition du chai ou commercialisation et avant le 31 janvier de l'année suivant
celle de la récolte.

Elle indique :

- I'appellation revendiquée,

- le volume du vin,

- le numéro EVV ou SIRET,

- le nom et I'adresse du demandeuir,

- le lieu d'entrep6t du vin,

- la fréquence de conditionnement.

Elle est accompagnée d'une copie de la déclaration de récolte ou selon le cas, d'une copie de la
déclaration de production ou d'un extrait de la comptabilité matiéres pour les acheteurs de raisins et de
modts, et du plan général des lieux de stockage.

3. Déclaration de transaction



Tout opérateur adresse a I'organisme de contrdle agréé une déclaration de transaction des vins vendus
en vrac aprés conclusion de la transaction et au moins 10 jours ouvrés avant la date de la premiere
retiraison.

Cette déclaration précise notamment :

- I'appellation et la couleur,

- le volume du vin considéré,

- la date de la transaction et la date prévue de la premiére retiraison,

- identité de l'opérateur accompagnée de son numéro EVV ou SIRET,

- la date et la signature de I'opérateur.

5. Déclaration préalable de préparation d'un vin en vue de sa vente en vrac au consommateur

Tout opérateur adresse a lI'organisme de contrble agréé une déclaration préalable de préparation d’'un
vin en vue de sa vente en vrac au consommateur au moins 10 jours ouvrés avant la date prévue pour la
premiere vente.

Cette déclaration précise notamment :

- I'appellation et la couleur ;

- le volume du vin considéré ;

- identité de I'opérateur accompagnée de son numéro EVV ou SIRET ;

- la date et la signature de I'opérateur ;

- la date prévue pour la premiére vente.

6. Déclaration de conditionnement

Tout opérateur conditionnant un vin de I'appellation d’origine contrélée effectue auprés de I'organisme
de contrble agréé une déclaration de conditionnement, au plus tard le 10 du mois suivant le mois au
cours duquel un ou des lots a ou ont été conditionné(s).

Cette déclaration indique notamment :

- 'identité de l'opérateur accompagnée de son numéro EVV ou SIRET,

- la date et la signature de I'opérateur.

Les opérateurs qui conditionnent régulierement (au moins une fois par semaine en moyenne sur 12
mois) sont dispensés de la déclaration de conditionnement.

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

Tout opérateur souhaitant effectuer une expédition hors du territoire national d'un vin non conditionné
bénéficiant de I'appellation d’origine contrélée en fait la déclaration auprés de I'organisme de contréle
agréé au moins 15 jours ouvrés avant I'expédition.

Cette déclaration précise notamment :

- I'appellation et le type de produit,

- le volume du vin considéré,

- la date prévue de I'expédition,

- I'identité de I'opérateur accompagnée de son numéro EVV ou SIRET,

- la date et la signature de I'opérateur.

8. Déclaration de déclassement

Tout opérateur effectuant un déclassement de vins bénéficiant de I'appellation d’origine controlée
adresse a I'organisme de défense et de gestion une déclaration de déclassement au plus tard le 20 du
mois suivant le jour du déclassement ou des déclassements effectué(s).

Cette déclaration indique notamment :

- le nom de 'appellation et la couleur concernée,

- I'identité de I'opérateur et son numeéro EVV ou SIRET,

- le volume de vin déclasse,

- le solde de volume restant revendiqué en appellation d'origine contrdlée pour la couleur concernée.
Une copie de la déclaration récapitulative mensuelle (DRM), souscrite auprés des services de la
DGDDI, doitaccompagner la déclaration de déclassement.

L’organisme de défense et de gestion transmet ces informations dans les meilleurs délais a 'organisme
de contréle agréé.
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Il. - Tenue

1. Registre de suivi de la maturité

de registres

La tenue d’'un registre de maturité est obligatoire. Il indique la teneur en sucre des raisins de tous les
lots unitaires de vendange destiné a la production d’appellation d’origine contrdlée. Par lot unitaire, il
faut comprendre tout chargement global d'un véhicule de transport apportant les vendanges au lieu de

vinification.

2. Registre d’'assemblage

La tenue d'un registre d'assemblage est obligatoire. Il précise la composition des lots (pourcentage de
chacun des cépages) faisant I'objet d'une transaction ou conditionnés.

CHAPI

TRE I

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

POINTS PRINCIPAUX A CONTROLER

METHODES D’EVALUATION

A - REGLES ST

RUCTURELLES

Al - Appartenance des parcelles plantées a
I'aire délimitée

Contrdle documentaire (Fiche CVI tenue a jo
et contrble sur le terrain

A2 - Potentiel de production revendicable
(encépagement et régles de proportion, suivi
des mesures transitoires, densité de plantati

DN)

Contrble documentaire et contrble sur le terra

N

A3 - Outil de transformation, élevage,
conditionnement et stockage

Lieu de vinification

Contrbéle documentaire et contrble sur site

Tracabilité du conditionnement

Contrble documentaire et contrble sur site

Lieu de stockage isolé thermiquement

Contrble documentaire et contrble sur site

B - REGLES LIEES AU C

YCLE DE PRODUCTION

B1 - Conduite du vignoble

Taille et rameaux fructiféres

Comptage du nombre de rameaux fructiferes

Palissage et hauteur de feuillage

Contréle sur le terrain

Charge maximale moyenne a la parcelle

Comptage de grappes et estimation de la cha

a partir d'un tableau indicatif élaboré a cet effet

arge

Autres pratiques culturales

Contréle sur le terrain

Irrigation

Obligations déclaratives et charge maximale
moyenne a la parcelle (cf. ci-dessus)

B2 - Récolte, transport et maturité du raisin

Maturité du raisin

Vérification des enregistrements (contréles

maturité) chez les opérateurs

1

1




Controle sur site du matériel de transport de |a
Transport de la vendange

vendange
B3 - Transformation, élaboration, élevage,
conditionnement, stockage
Assemblages Controle documentaire et contrble sur site

Pratigues ou traitements cenologiques

A . ) . Contrdle documentaire et contrble sur site
(enrichissement, pratiques interdites...)

Comptabilité matiere, tracabilité Contréle documentaire (Tenue des registres)

B4 - Déclaration de récolte et déclaration de
revendication

Contrdle documentaire (Tenue de registre) et

Manquants A .
controle sur le terrain

Contréle documentaire (controle des

Rendement autorisé . i . . X o
déclarations, suivi des dérogations autorisées)

- Controle documentaire et contrdle sur site
(respect des modalités et délais, concordance
avec la déclaration de récolte, de production,|.) ;
- Contrdle de la mise en circulation des produits

Déclaration de revendication

C - CONTROLES DES PRODUITS

Vins préts a étre commercialisés (en vrac ou

conditionnés) Examen analytique et organoleptique

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

es

[l. — Références concernant la structure de controle

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

93555 — MONTREUIL-SOUS-BOIS Cedex

Tél : (33) (0)1.73.30.38.00

Fax : (33) (0)1.73.30.38.04

Courriel : info@inao.gouv.fr

Le contrdle du respect du présent cahier des charges est effectué par un organisme tiers offrant des
garanties de compétence, d'impartialité et d'indépendance sous l'autorité de I'INAO sur la base d'un
plan d'inspection approuvé.

Le plan d'inspection rappelle les autocontrdles réalisés par les opérateurs sur leur propre activité et les
contrbles internes réalisés sous la responsabilité de I'organisme de défense et de gestion. Il indique les
contrbles externes réalisés par l'organisme tiers ainsi que les examens analytique et organoleptique.
L'ensemble des contrdles est réalisé par sondage. Les vins non conditionnés destinés a une expédition
hors du territoire national font I'objet d’'un contréle analytique et organolepsigatématique.
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Cahier des charges de I'appellation d’origine contrélée « ROSETTE »
homologué par le décret n° 2011-1401 du 26 octobre 2011, JORF du 29 octobre 2011

CHAPITRE I~
I. - Nom de I'appellation

Seuls peuvent prétendre a I'appellation d’'origine contrdlée « Rosette » initialement reconnue par le décret
du 12 mars 1946 les vins répondant aux dispositions particuliéres fixées ci aprées.

Il. - Dénominations géographiques et mentions complémentaires
Pas de disposition particuliere.
[ll. - Couleur et types de produit
L'appellation d’'origine controlée « Rosette » est exclusivement réservée aux vins blancs tranquilles.
IV. - Aires et zones dans lesquelles différentes opérations sont réalisées
1°- Aire géographique
La récolte des raisins, la vinification et I'élaboration des vins sont assurées sur le territoire des communes
suivantes du département de la Dordogne : Bergerac, Creysse, Ginestet, Lembras, Maurens et
Prigonrieux.
2°- Aire parcellaire délimitée
Les vins sont issus exclusivement de vignes situées dans I'aire parcellaire de production telle qu’elle a été
approuvée par le comité national compétent de I'Institut national de I'origine et de la qualité lors de la
séance des 6 et 7 novembre 1991.
L'Institut national de l'origine et de la qualité dépose auprés des mairies des communes mentionnées au
1° les documents graphiques établissant les limites parcellaires de I'aire de production ainsi approuvées.
3°- Aire de proximité immédiate
L'aire de proximité immédiate, définie par dérogation pour la vinification et I'élaboration des vins, est
constituée par le territoire des communes suivantes du département de la Dordogne : La Force, Queyssac
et Saint-Sauveur.
V. - Encépagement
1°- Encépagement
Les vins sont issus des cépages suivants : muscadelle B, sauvignon B, sauvignon gris G, sémillon B.

2°- Regles de proportion a I'exploitation

La proportion de I'ensemble des cépages sauvignon B et sauvignon gris G est supérieure ou égale a 15 %
et inférieure ou égale a 70 % de I'encépagement de I'exploitation.



La conformité de I'encépagement est appréciée sur la totalité des parcelles de I'exploitation produisant le
vin de I'appellation.
VI. - Conduite du vignoble

1°- Mode de conduite

a) - Densité de plantation

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

L'écartement entre les rangs ne peut étre supérieur a 2, 50 metres et I'écartement entre les pieds sur le
méme rang ne peut étre inférieur a 0,90 meétre.

b) - Régles de taille
Les vignes sont taillées selon les techniques suivantes : taille Guyot, taille & coursons en cordon de Royat

ou taille a cots.
Chaque pied porte au maximum 12 yeux francs.

c) - Regles de palissage et de hauteur de feuillage

La hauteur de feuillage palissé doit étre au minimum égale a 0,6 fois I'écartement entre les rangs, la
hauteur de feuillage étant mesur@&epartir de 0,10 métre sous le fil de pliage et yigssda 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 a 8 000 kilogrammes par hectare.

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

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

3°- Irrigation
L'irrigation est interdite.
VII. - Récolte, transport et maturité du raisin
1°- Récolte
Les vins proviennent de raisins récoltés a bonne maturité.
2°- Maturité du raisin
a) - Richesse en sucre des raisins

Ne peuvent étre considérés comme étant & bonne maturité les raisins présentant une richesse en sucre
inférieure & 196 grammes par litre de modQt.

b) - Titre alcoométrigue volumigue naturel minimum
Les vins présentent un titre alcoométrique volumique naturel minimum de 12 %.

c) - Titre alcoométrique volumique acquis minimum
Les vins présentent un titre alcoométrique volumique acquis minimum de 11 %.

VIII. - Rendements. - Entrée en production



1°- Rendement

Le rendement visé a l'article D. 645-7 du code rural et de la péche maritime est fixé a 50 hectolitres par
hectare.

2°- Rendement butoir

Le rendement butoir visé a 'article D. 645-7 du code rural 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 contrblée ne peut étre accordé aux vins provenant :

: : R : eme, . :
- des parcelles de jeunes vignes qu’'a partir de Pa? Zannée suivant celle au cours de laquelle la
plantation a été réalisée en place avant le 31 juillet ;

. . s . ere , .
- des parcelles de jeunes vignes qu’a partir de ladannée suivant celle au cours de laquelle le greffage
sur place a été réalisé avant le 31 juillet ;

- des parcelles de vignes ayant fait I'objet d'un surgreffage, au plus tg{eizarinée suivant celle au

cours de laquelle le surgreffage a été réalisé avant le 31 juillet, et dés que les parcelles ne comportent plus
que des cépages admis pour I'appellation. Par dérogation, 'année suivant celle au cours de laquelle le
surgreffage a été réalisé avant le 31 juillet, les cépages admis pour I'appellation peuvent ne représenter
que 80 % de I'encépagement de chaque parcelle en cause.

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

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

a) - Assemblage des cépages
Les vins proviennent de I'assemblage de raisins ou de vins issus d’au moins deux cépages.

b) - Normes analytigues

Les vins présentent aprés fermentation :

- une teneur en sucres fermentescibles (glucose et fructose) comprise entre 25 grammes par litre et 51
grammes par litre ;

- une teneur en acidité volatile inférieure ou égale a 14,28 milliéquivalents par litre (0,70 gramme par litre
de H2SO4).

c) - Pratigues cenologiques et traitements physiques
Les vins ne dépassent pas, apres enrichissement, un titre alcoométrique volumique total de 15 %.

d) - Matériel interdit
Les pressoirs continus sont interdits.

e) - Capacité de cuverie
Tout opérateur dispose d’'une capacité de cuverie de vinification équivalente au produit de la surface en
production par le rendement visé auwirpoint VIII.

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




2°- Dispositions relatives au conditionnement

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

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

- une analyse réalisée avant le conditionnement.

Les bulletins d’analyse doivent étre conservés pendant une période de 6 mois a compter de la date du
conditionnement.

b) - L'opérateur justifie d'une procédure de nettoyage du circuit d’embouteillage ou de conditionnement.

3°- Dispositions relatives au stockage

a) - Le stockage des vins, en vrac ou conditionnés, est réalisé dans un lieu protégé évitant les fortes
variations de température.

b) - Le stockage des bouchons est réalisé dans un lieu protégé évitant les fortes variations de température.

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

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

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

a) - Description des facteurs naturels contribuant au lien

La ville de Bergerac se situe au pied d’'un amphithéatre de collines dont la partie occidentale abrite la
zone géographique de I'appellation d’origine contrélée « Rosette » et la partie orientale abrite celle de
I'appellation d’'origine contrdlée « Pécharmant ». Cet amphithéatre est limité naturellement, au sud, par la
vallée de la Dordogne et est encadré par les massifs forestiers du Landais, de Montclard et de Liorac.

La zone géographique de I'appellation d’'origine contrdlée « Rosette » comprend ainsi la partie nord-ouest
du territoire de la commune de Bergerac ainsi que les territoires des 5 communes qui I'entourent.

Les formations affleurantes du substratum géologique sont constituées par les épandages sablo-argileux
du Tertiaire fluviatile, produits des intenses érosions des arénes granitiques du Massif Central.

Six faciés différents ont été identifiés en fonction de la proportion des divers constituants que sont les
sables, les argiles et les graviers.

Au Tertiaire, ce vaste systéme deltaique est assez mouvant dans le temps, avec de nombreux chenaux
sableux et des zones de marécages argileux, et il est soumis a un climat chaud et humide de type
subtropical.

Ce secteur de la rive droite de la Dordogne entre Bergerac et Le Fleix est le seul secteur ou n'affleure
aucun calcaire. Les sols sont lessivés, acides, battants en surface avec un niveau argileux imperméable en
profondeur. Leur réchauffement est plus lent au printemps.

Géomorphologiquement, la zone géographique constitue un vaste amphithéatre de collines entourant la
ville de Bergerac, entrecoupées par les vallées du Caudeau, du Marmelet et de la Gouyne. La ville s’est
tout naturellement développée a partir de la riviére jusqu’au pied du coteau et méme dans le versant sud,
remarguable pour son exposition et la vue sur la vallée.



L'activité agricole se limite a la viticulture et a I'élevage avec de nombreuses prairies permanentes. La
limite nord est occupée par le massif forestier.

Le climat est un climat océanique atténué, moins pluvieux et un peu plus froid que sur la facade
atlantique. L'éloignement de la cbte atlantique crée quelques nuances dans le climat océanique avec des
températures plus élevées I'été et plus froides I'hiver. La configuration particuliere de la vallée de la
Dordogne, ouverte tel un entonnoir vers I'océan, a I'ouest, permet a la douceur atlantique de remonter
jusqu’a pres de 100 kilométres a l'intérieur des terres, amenant I'humidité et la douceur au printemps et
en automne.

Les mois les plus pluvieux sont décembre, janvier et mai alors que les précipitations sont faibles en mars
et de juillet & septembre. L'exposition des collines, en hémicycle vers le sud et la protection des vents du
nord par les foréts constituent des variantes méso-climatiques intéressantes.

b) - Description des facteurs humains contribuant au lien

. . . eme .. o : . :
Le vignoble est présent des Iee>'a siecle et il dépend de la paroisse de Saint-Martin de Bergerac.

eme .. . : L e . . . R
Au XIV siecle, la «Vinée », vignoble bénéficiant de larges privileges, s’étend jusqu'a Maurens et
englobe les paroisses de Ginestet, Campsegret, Sainte-Foy-des-Vignes, Lembras, Creysse et Mouleydier.

Jusqu’au XVIIFmesiécIe, les bourgeois, qui s'étaient approprié le vignoble, défendent leurs privileges :
droit d’entrée de leurs vins dans la ville, mais aussi, droit de descente sur la Dordogne et la Gironde.
Comme tous les vins blancs du Bergeracois, les vins de la « Vinée » bénéficient du développement des
marchés vers I'Europe du Nord. Mais la désaffection du consommateur pour les vins blancs et les crises

» , eme . . R "
viticoles de la fin du XI)? siecle ont failli porter un coup fatal a la viticulture de ce secteur.

Et c’est a l'initiative de la commission d’experts du comité national des appellations d'origine chargée de
procéder a la délimitation des appellations d’origine contrélée du Bergeracois, que I'on doit la création du
syndicat viticole en 1943.

Il faut souligner qu'a cette époque, mais cela est vrai encore aujourd’hui, ce syndicat regroupe les
opérateurs de I'appellation d’origine contrlée « Rosette » et ceux de I'appellation d’origine contrélée
« Pécharmant » appellations d’origine contrélées dont les zones géographiques se chevauchent
partiellement.

Avec une production maximale de 5000 hectolitres par an dans les années 1950, la production n’a pas
cessé de chuter jusqu’aux années 1980, époque a laquelle elle avait pratiquement disparu. Au-dela du
désintérét du consommateur pour ce type de produit, le développement urbain de Bergerac et de sa
banlieue a aussi entrainé une forte diminution du vignoble.

Avec une superficie potentielle de 80 hectares, et sous I'impulsion de quelques viticultrices et viticulteurs
passionnés, les vins I'appellation d’origine contrélée « Rosette » représentent dans les années 2000, une
production moyenne annuelle inférieure & 1000 hectolitres.

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

Le vin est un vin blanc moelleux a la robe Iégerement paillée, au bouquet floral et fruité. Le cépage
sauvignon B s’exprime généralement avec ses ardmes de fleurs blanches et de pamplemousse tandis que
le cépage sémillon B apporte en bouche une certaine onctuosité.

Equilibrés, souples et ronds les vins de « Rosette » présentent une belle élégance et peuvent étre
consommeés dans leur jeunesse.

3°- Interactions causales

Les sols sablo-argileux présentent une faible teneur en matiére organique et sont peu fertiles, limitant
ainsi la vigueur de la vigne. Ces sols, plutdt froids et humides au printemps, ne favorisent pas un



démarrage précoce de la végétation. Leur lent réchauffement au printemps est particulierement favorable
a la production de vins blancs aromatiques.

En automne, le choix de la date de la récolte va privilégier une maturité aromatique optimale plutét
gu’'une richesse en sucre élevée.

En raison du caractére hydromorphe du sous-sol et de I'engorgement superficiel, I'aire parcellaire
délimitée privilégie les situations de croupes présentant un meilleur ressuyage des sols.

Le choix de I'encépagement est adapté a la production de vins blancs moelleux avec une complémentarité
entre les cépages : les cépages sauvignon B et le sauvignon gris G apportent les arébmes, les cépages
sémillon B et muscadelle B apportent la structure.

Avec une densité de plantation de 4000 pieds par hectare et un rendement limité a 50 hectolitres par
hectare, le poids de récolte par pied permet I'obtention de raisins présentant une richesse minimale en
sucre adaptée a I'élaboration d’'un vin blanc moelleux, la surmaturation n’étant en aucun cas recherchée.
Ce caractere moelleux est affirmé par la teneur en sucres fermentescibles du vin qui doit étre comprise
entre 25 grammes par litre et 51 grammes par litre.

Au chai, les pressoirs continus sont interdits et le stockage du vin est réalisé dans un local protégé évitant
les fortes variations de température.

Afin d’obtenir un vin moelleux aromatique, 'assemblage de raisins ou de vins issus d’au moins deux
cépages est obligatoire.

. . . . R . eme. . _—
La réputation des vins de « Rosette » n’est acquise qu’a la fin du )amecle et elle est initialement
liée a celle des vins de Bergerac.
Edouard FERET, en 1903, dans son ouvrage « Bergerac et ses vins » cite les vins blancs produits sur la
cbte nord de la ville de Bergerac, sur les communes de Bergerac, Prigonrieux, La Force, Ginestet,
Lembras, Creysse, Saint-Sauveur et Mouleydier, comme étant des vins trés agréables.
L'appellation d'origine contrdlée « Rosette », qui porte le nom d’un lieu-dit de la commune de Bergerac,
a été reconnue par décret le 12 mars 1946.
Racés et élégants, les vins de « Rosette » sont des produits trés confidentiels, connus uniquement par les
initiés.
XI. - Mesures transitoires
1°- Modes de conduite
Les parcelles de vigne en place a la date du 31 juillet 2009 et dont la densité de plantation de plantation
est inférieure & 4000 pieds par hectare continuent a bénéficier, pour leur récolte, du droit a I'appellation
d’origine contrdlée jusqu’a leur arrachage et au plus tard jusqu’a la récolte 2030 incluse, sous réserve :
- que la hauteur de feuillage permette de disposer de 1,40 métre carré de surface externe de couvert
végétal pour la production d’un kilogramme de raisins ;
- de répondre aux autres dispositions fixées dans le présent cahier des charges.
2°- Encépagement
Les dispositions relatives aux régles de proportion a I'exploitation s’appliquent a partir de la récolte 2020.
XIl. - Regles de présentation et étiquetage
1°) Dispositions générales
Les vins pour lesquels, aux termes du présent cahier des charges, est revendiquée 'appellation d'origine

contrblée « Rosette » et qui sont présentés sous ladite appellation ne peuvent étre déclarés apres la récolte,
offerts au public, expédiés, mis en vente ou vendus sans que, dans la déclaration de récolte, dans les



annonces, sur les prospectus, étiquettes, factures, récipients quelconques, I'appellation d’origine contrdlée
susvisée soit inscrite.

2°) Dispositions particuliéres

L'étiguetage des vins bénéficiant de I'appellation d’origine contrblée « Rosette » peut préciser I'unité
géographique plus grande « Sud-Ouest ». Cette unité géographique plus grande peut également figurer
sur les prospectus et récipients quelconques.

Les dimensions des caracteres de I'unité géographique plus grande ne sont pas supérieures, aussi bien en
hauteur qu’en largeur, a celles des caracteres composant le nom de I'appellation d’origine contrdlée.

CHAPITRE Il
I. - Obligations déclaratives

1. Déclaration préalable d’affectation parcellaire

Chaque opérateur déclare auprés de I'organisme de défense et de gestion la liste des parcelles affectées a
la production de I'appellation d’origine contr6lée avant le 31 mars qui précede la récolte.

Cette déclaration précise :

- I'identité de I'opérateur ;

- le numéro EVV ou SIRET ;

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

- pour chaque parcelle : la référence cadastrale, la superficie, 'année de plantation, le cépage, la densité
de plantation, les écartements sur le rang et entre rangs.

2. Déclaration de renonciation a produire

L'opérateur déclare auprés de I'organisme de défense et de gestion, avant le 31 ao(t qui précéede la
récolte, les parcelles pour lesquelles il renonce a produire I'appellation d’origine contrélée.

L'organisme de défense et de gestion transmet cette déclaration dans les meilleurs délais a I'organisme de
contrdle agréeé.

3. Déclaration de revendication

La déclaration de revendication doit étre adressée a l'organisme de défense et de gestion avant le 15
décembre de I'année de récolte.

Elle indique :

- I'appellation revendiquée ;

- le volume du vin ;

- le numéro EVV ou SIRET ;

- le nom et 'adresse du demandeur ;

- le lieu d’entrepdt du vin.

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

4. Déclaration préalable de retiraison

Tout opérateur souhaitant commercialiser en vrac un vin bénéficiant de I'appellation d'origine contrdlée
doit effectuer auprés de I'organisme de contréle agréé une déclaration de transaction au maximum quinze
jours ouvrés et au minimum cing jours ouvrés avant la retiraison. Cette déclaration est réalisée par
I'opérateur réalisant la retiraison.

5. Déclaration préalable de conditionnement

Tout opérateur souhaitant conditionner un vin bénéficiant de I'appellation d’origine contrélée doit
effectuer auprés de I'organisme de contrble agréé une déclaration préalable de conditionnement pour le
lot concerné dans un délai de cing jours ouvrés avant I'opération.



Les opérateurs réalisant plus d'un conditionnement par mois sont dispensés de cette obligation
déclarative, mais doivent adresser une déclaration prévisionnelle annuelle a I'organisme de contrble
agréé.

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

Tout opérateur souhaitant effectuer une expédition hors du territoire national d’un vin non conditionné
bénéficiant de I'appellation d’origine contrélée devra en faire la déclaration auprés de I'organisme de
contrble agréé au moins quinze jours ouvrés avant I'expédition.

7. Déclaration de repli

Tout opérateur commercialisant un vin bénéficiant de I'appellation d’origine contrdlée dans une
appellation plus générale devra en faire la déclaration auprés de I'organisme de défense et de gestion et de
I'organisme de contrdle agréé dans un délai maximum de quinze jours avant ce repli.

8. Déclaration de déclassement

Tout opérateur effectuant un déclassement de vins bénéficiant de I'appellation d'origine contrdlée devra
en faire la déclaration aupres de I'organisme de défense et de gestion et auprés de I'organisme de contréle
agréeé quinze jours maximum apres ce déeclassement.

9. Parcelles en mesures transitoires
Les opérateurs concernés par les dispositions transitoires fixées au 1° du point XI du ghalplpmsbnt

. , , . : er er
aupres de I'organisme de défense et de gestion avantdeftembre 2010 et le 1septembre 2030 une
déclaration précisant la liste des parcelles concernées avec le nom de la commune, les références
cadastrales de la parcelle, I'année de plantation, le cépage, la surface, I'écartement entre les rangs et
I'espacement entre les pieds sur le méme rang.

Il. - Tenue de registres

Pas de disposition particuliere.

CHAPITRE IlI

| — Points principaux a contréler et méthodes d’évaluation

POINTS PRINCIPAUX A CONTROLER METHODES D’EVALUATION

A - REGLES STRUCTURELLES

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

A. 2. Potentiel de production revendicable
(encépagement, mode de conduite, entrée des vigdesumentaire et visites sur le terrain
en production, suivi des mesures dérogatoires)

A3 - Outil de transformation, élevage,
conditionnement et stockage

Matériel interdit Documentaire et visites sur le terrain

Lieu de stockage protégé pour les produits

o ; Déclaratif et sur site
conditionnés

B - REGLES LIEES AU CYCLE DE
PRODUCTION




B1 - Conduite du vignoble

Taille

Hauteur de feuillage palissé

Comptage du nombre d'yeux francs par souche et
contréle du mode de taille

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 exter
de couvert végétal.

Visite sur le terrain.
Estimation de la charge.
Mesure et évaluation de
neouvert végétal (SECV).
Evaluation du rapport SECV sur poids de récolte
(SECV |/ PR) apres le stade phénologic

« fermeture de la grappe ».

la surface externe de

Entretien général

B2 - Récolte, transport et maturité du raisin

Maturité du raisin

Visite sur le terrain.

Contréle a la parcelle avec baréme de notation pour
'enherbement et I'entretien du sol, les travaux en
vert, I'état sanitaire du feuillage et des grappes
(apres le stade phénologique « fermeture de la

grappe »).

Vérification des enregistrements (contrdles maturité)
chez les opérateurs.

B3 - Transformation, élaboration, élevage,
conditionnement, stockage

Titre alcoométrique volumique naturel (TAVN)

Vérification documentaire

Pratigues ou traitements cenologiques

Documentaire et visite 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 vinification.

B4 - Déclaration de récolte et déclaration de
revendication

Manquants

Documentaire et visites sur le terrain

Rendement autorisé et entrée en production des
jeunes vignes

Documentaire (contréle des déclarations)

Mise en marché a destination du consommateur

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

C - CONTROLES DES PRODUITS

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

nE%ntréIe documentaire
Examen analytique et organoleptique

Vins non conditionnés destinés a une expédition
hors du territoire national

Examen analytique et organoleptique de tous les lots

Il — Références concernant la structure de contréle



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

93555 Montreuil-sous-Bois cedex

Tél : (33) (0)1.73.30.38.00

Fax : (33) (0)1.73.30.38.04

Courriel :info@inao.gouv.fr

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

Le plan d'inspection rappelle les autocontrbles réalisés par les opérateurs sur leur propre activité et les
contrbles internes réalisés sous la responsabilité de I'organisme de défense et de gestion. Il indique les
contrbles externes réalisés par l'organisme tiers ainsi que les examens analytique et organoleptique.
L'ensemble des contrdles est réalisé par sondage. Les vins non conditionnés destinés a une expédition
hors du territoire national font I'objet d’un contréle analytique et organoleptique systématique.
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Cahier des charges de 1’appellation d’origine contrdlée « SAINT-ROMAIN »
homologué par le décret n® 2011-1402 du 26 octobre 2011, JORF du 29 octobre 2011

CAHIER DES CHARGES DE L’APPELLATION D’ORIGINE CONTROLEE
« SAINT-ROMAIN »

CHAPITRE I*
I. - Nom de ’appellation

Seuls peuvent prétendre a ’appellation d’origine contrdlée « Saint-Romain », initialement reconnue par le
décret du 14 octobre 1947, les vins répondant aux dispositions particuli¢res fixées ci-apres.

I1. - Dénominations géographiques et mentions complémentaires

Le nom de I’appellation d’origine controlée peut étre suivi de la dénomination géographique
complémentaire « Cote de Beaune », selon les dispositions fixées dans le présent cahier des charges.

I1I. - Couleur et types de produit
1°- L’appellation d’origine contrdlée « Saint-Romain » est réservée aux vins tranquilles blancs ou rouges.

2°- La dénomination géographique complémentaire « Cote de Beaune » est réservée aux vins tranquilles
rouges.

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

La récolte des raisins, la vinification, I’élaboration et 1’élevage des vins sont assurés sur le territoire de la
commune de Saint-Romain dans le département de la Cote-d’Or.

2°-Aire parcellaire délimitée

Les vins sont issus exclusivement des vignes situées dans l’aire parcellaire de production telle
qu’approuvée par I’Institut national de I’origine et de la qualité lors de la séance du comité national
compétent du 9 juin 2010.

L’Institut national de 1’origine et de la qualité dépose aupres de la mairie de la commune mentionnée au
1° les documents graphiques établissant les limites parcellaires de 1’aire de production ainsi approuvées.

3°-Aire de proximité immédiate

L’aire de proximité immédiate, définie par dérogation pour la vinification, I’élaboration et 1’¢levage des
vins, est constituée par le territoire des communes suivantes :

- Département de la Céte-d’Or : Agencourt, Aloxe-Corton, Ancey, Arcenant, Argilly, Autricourt, Auxey-
Duresses, Baubigny, Beaune, Belan-sur-Ource, Bévy, Bissey-la-Cote, Bligny-lés-Beaune, Boncourt-le-
Bois, Bouix, Bouze-lés-Beaune, Brion-sur-Ource, Brochon, Cérilly, Chambceuf, Chambolle-Musigny,
Channay, Charrey-sur-Seine, Chassagne-Montrachet, Chatillon-sur-Seine, Chaumont-le-Bois, Chaux,
Chenove, Chevannes, Chorey-leés-Beaune, Clémencey, Collonges-1¢s-Bévy, Combertault, Comblanchien,
Corcelles-les-Arts, Corcelles-les-Monts, Corgoloin, Cormot-le-Grand, Corpeau, Couchey, Curley, Curtil-
Vergy, Daix, Dijon, Ebaty, Echevronne, Epernay-sous-Gevrey, L’Etang-Vergy, Etrochey, Fixin, Flagey-
Echézeaux, Flavignerot, Fleurey-sur-Ouche, Fussey, Gerland, Gevrey-Chambertin, Gilly-1¢s-Citeaux,
Gomméville, Grancey-sur-Ource, Griselles, Ladoix-Serrigny, Lantenay, Larrey, Levernois, Magny-lés-
Villers, Malain, Marcenay, Marey-l¢s-Fussey, Marsannay-la-Cote, Massingy, Mavilly-Mandelot,
Meloisey, Merceuil, Messanges, Meuilley, Meursanges, Meursault, Molesme, Montagny-lés-Beaune,




Monthelie, Montliot-et-Courcelles, Morey-Saint-Denis, Mosson, Nantoux, Nicey, Noiron-sur-Seine,
Nolay, Nuits-Saint-Georges, Obtrée, Pernand-Vergelesses, Perrigny-Iés-Dijon, Plombicres-l¢s-Dijon,
Poingon-l¢s-Larrey, Pommard, Pothi¢res, Premeaux-Prissey, Prusly-sur-Ource, Puligny-Montrachet,
Quincey, Reulle-Vergy, La Rochepot, Ruffey-lés-Beaune, Saint-Aubin, Saint-Bernard, Saint-Philibert,
Sainte-Colombe-sur-Seine, Sainte-Marie-la-Blanche, Santenay, Savigny-lés-Beaune, Segrois, Tailly,
Talant, Thoires, Vannaire, Vauchignon, Velars-sur-Ouche, Vertault, Vignoles, Villars-Fontaine,
Villebichot, Villedieu, Villers-la-Faye, Villers-Patras, Villy-le-Moutier, Vix, Volnay, Vosne-Romanée et
Vougeot ;

- Département du Rhoéne : Alix, Anse, L’Arbresle, Les Ardillats, Arnas, Bagnols, Beaujeu, Belleville,
Belmont-d’Azergues, Blacé, Le Bois-d’Oingt, Le Breuil, Bully, Cercié¢, Chambost-Allieres, Chamelet,
Charentay, Charnay, Chatillon, Chazay-d’Azergues, Chénas, Chessy, Chiroubles, Cogny, Corcelles-en-
Beaujolais, Dareizé, Denicé, Dracé, Emeringes, Fleurie, Frontenas, Gleiz¢, Jarnioux, Juliénas, Jullié,
Lacenas, Lachassagne, Lancié, Lantignié, Légny, Létra, Liergues, Limas, Lozanne, Lucenay, Marchampt,
Marcy, Moiré, Montmelas-Saint-Sorlin, Morancé, Nuelles, Odenas, Oingt, Les Olmes, Le Perréon,
Pommiers, Pouilly-le-Monial, Quincié-en-Beaujolais, Régnié-Durette, Rivolet, Saint-Clément-sur-
Valsonne, Saint-Cyr-le-Chatoux, Saint-Didier-sur-Beaujeu, Saint-Etienne-des-Oulliéres, Saint-Etienne-la-
Varenne, Saint-Georges-de-Reneins, Saint-Germain-sur-1’Arbresle, Saint-Jean-d’Ardiéres, Saint-Jean-
des-Vignes, Saint-Julien, Saint-Just-d’Avray, Saint-Lager, Saint-Laurent-d’Oingt, Saint-Loup, Sainte-
Paule, Saint-Romain-de-Popey, Saint-Vérand, Salles-Arbuissonnas-en-Beaujolais, Sarcey, Taponas,
Ternand, Theizé, Vaux-en-Beaujolais, Vauxrenard, Vernay, Villefranche-sur-Sadne, Ville-sur-Jarnioux et
Villié-Morgon ;

- Département de Sadne-et-Loire : Aluze, Ameugny, Az¢, Barizey, Beaumont-sur-Grosne, Berzé-la-Ville,
Berzé-le-Chatel, Bissey-sous-Cruchaud, Bissy-la-Maconnaise, Bissy-sous-Uxelles, Bissy-sur-Fley,
Blanot, Bonnay, Bouzeron, Boyer, Bray, Bresse-sur-Grosne, Burgy, Burnand, Bussicres, Buxy, Cersot,
Chagny, Chaintré, Chalon-sur-Saéne, Chamilly, Champagny-sous-Uxelles, Champforgeuil, Chénes,
Change, Chapaize, La Chapelle-de-Bragny, La Chapelle-de-Guinchay, La Chapelle-sous-Brancion,
Charbonniéres, Chardonnay, La Charmée, Charnay-lés-Méacon, Charrecey, Chasselas, Chassey-le-Camp,
Chateau, Chatenoy-le-Royal, Chaudenay, Cheilly-lées-Maranges, Chendves, Chevagny-lés-Chevricres,
Chissey-lés-Macon, Clessé, Cluny, Cormatin, Cortambert, Cortevaix, Couches, Créches-sur-Saone,
Créot, Cruzille, Culles-les-Roches, Curtil-sous-Burnand, Davayé, Demigny, Dennevy, Dezize-1¢s-
Maranges, Donzy-le-National, Donzy-le-Pertuis, Dracy-le-Fort, Dracy-lés-Couches, Epertully, Etrigny,
Farges-1¢s-Chalon, Farges-lés-Macon, Flagy, Fleurville, Fley, Fontaines, Fuissé, Genouilly, Germagny,
Givry, Granges, Grevilly, Hurigny, Igé, Jalogny, Jambles, Jugy, Jully-lés-Buxy, Lacrost, Laives, Laizé,
Lalheue, Leynes, Lournand, La Loyere, Lugny, Macon, Malay, Mancey, Martailly-l¢s-Brancion,
Massilly, Massy, Mellecey, Mercurey, Messey-sur-Grosne, Milly-Lamartine, Montagny-lés-Buxy,
Montbellet, Montceaux-Ragny, Moroges, Nanton, Ozenay, Paris-1’Hopital, Péronne, Pierreclos, Plottes,
Préty, Prissé, Pruzilly, Remigny, La Roche-Vineuse, Romanéche-Thorins, Rosey, Royer, Rully, Saint-
Albain, Saint-Ambreuil, Saint-Amour-Bellevue, Saint-Boil, Saint-Clément-sur-Guye, Saint-Denis-de-
Vaux, Saint-Désert, Saint-Gengoux-de-Scissé, Saint-Gengoux-le-National, Saint-Germain-lés-Buxy,
Saint-Gervais-sur-Couches, Saint-Gilles, Saint-Jean-de-Trézy, Saint-Jean-de-Vaux, Saint-Léger-sur-
Dheune, Saint-Mard-de-Vaux, Saint-Martin-Belle-Roche, Saint-Martin-du-Tartre, Saint-Martin-sous-
Montaigu, Saint-Maurice-de-Satonnay, Saint-Maurice-des-Champs, Saint-Maurice-l¢s-Couches, Saint-
Pierre-de-Varennes, Saint-Rémy, Saint-Sernin-du-Plain, Saint-Symphorien-d’Ancelles, Saint-Vallerin,
Saint-Vérand, Saint-Ythaire, Saisy, La Salle, Salornay-sur-Guye, Sampigny-lés-Maranges, Sancé,
Santilly, Sassangy, Saules, Savigny-sur-Grosne, Sennecey-le-Grand, Senozan, Sercy, Serriéres, Sigy-le-
Chatel, Sologny, Solutré-Pouilly, Taizé, Tournus, Uchizy, Varennes-lés-Macon, Vaux-en-Pré, Vergisson,
Vers, Verzé, Le Villars, La Vineuse, Vinzelles et Viré ;

- Département de 1’Yonne : Accolay, Aigremont, Annay-sur-Serin, Arcy-sur-Cure, Asquins, Augy,
Auxerre, Avallon, Bazarnes, Beine, Bernouil, Béru, Bessy-sur-Cure, Bleigny-le-Carreau, Censy, Chablis,
Champlay, Champs-sur-Yonne, Champvallon, Chamvres, La Chapelle-Vaupelteigne, Charentenay,
Chatel-Gérard, Chemilly-sur-Serein, Cheney, Chevannes, Chichée, Chitry, Collan, Coulangeron,
Coulanges-la-Vineuse, Courgis, Cravant, Cruzy-le-Chatel, Dannemoine, Dyé, Epineuil, Escamps,
Escolives-Sainte-Camille, Fleys, Fontenay-prés-Chablis, Gy-1’Evéque, Héry, Irancy, Island, Joigny,
Jouancy, Junay, Jussy, Licheres-pres-Aigremont, Lignorelles, Ligny-le-Chétel, Lucy-sur-Cure, Maligny,
Mélisey, Merry-Sec, Migé, Molay, Molosmes, Montigny-la-Resle, Mouffy, Moulins-en-Tonnerois, Nitry,




Noyers, Ouanne, Paroy-sur-Tholon, Pasilly, Pierre-Perthuis, Poilly-sur-Serein, Pontigny, Préhy, Quenne,
Roffey, Rouvray, Sacy, Saint-Bris-le-Vineux, Saint-Cyr-les-Colons, Saint-Pére, Sainte-Pallaye, Sainte-
Vertu, Sarry, Senan, Serrigny, Tharoiseau, Tissey, Tonnerre, Tronchoy, Val-de-Mercy, Vallan, Venouse,
Venoy, Vermenton, Vézannes, Vézelay, Vézinnes, Villeneuve-Saint-Salves, Villiers-sur-Tholon, Villy,
Vincelles, Vincelottes, Viviers, Volgré et Yrouerre.

V. - Encépagement
1°- Encépagement
a) - Les vins blancs sont issus des cépages chardonnay B et pinot blanc B.
b) - Les vins rouges sont issus des cépages suivants :
- cépage principal : pinot noir N ;
- cépages accessoires : chardonnay B, pinot blanc B, pinot gris G.

2°- Regles de proportion a [’exploitation

Pour les vins rouges, les cépages accessoires sont autorisés uniquement en mélange de plants dans les
vignes. Leur proportion totale est limitée a 15 % au sein de chaque parcelle.

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

a) - Densité de plantation

- Les vignes présentent une densité minimale a la plantation de 9000 pieds par hectare, avec un
écartement, entre les rangs, inférieur ou égal a 1,25 metre et un écartement, entre les pieds sur un méme
rang, supérieur ou égal a 0,50 meétre ;

- Les vignes peuvent étre plantées en foule sous réserve de respecter la densité minimale a la plantation et
un écartement, entre les pieds, supérieur a 0,50 métre.

b) - Régles de taille
Les vins proviennent des vignes taillées selon les dispositions suivantes :

DISPOSITIONS GENERALES

COULEUR DES VINS REGLES DE TAILLE

Les vignes sont taillées :

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

- soit en taille longue Guyot simple, avec un
nombre d’yeux francs par pied inférieur ou égal a
8.

Les vignes sont taillées avec un maximum de 8
yeux francs par pied :

Vins rouges - soit en taille courte (vignes conduites en cordon
de Royat, cordon bilatéral, gobelet et éventail) ;

- soit en taille longue Guyot simple.

DISPOSITIONS PARTICULIERES




La période d'établissement du cordon est limitée a 2 ans. Durant cette période, la taille Guyot double,
avec un maximum de 5 yeux francs sur chaque long bois, est autorisée.

La taille Guyot simple peut étre adaptée :
- avec un 2°™ courson permettant d’alterner d'une année a l'autre la position de la baguette ;
- avec une baguette raccourcie a 3 yeux francs maximum et un courson limité a 2 yeux francs.

Quel que soit le mode de taille, les vignes peuvent étre taillées avec des yeux francs supplémentaires
sous réserve qu’au stade phénologique correspondant & 11 ou 12 feuilles, le nombre de rameaux
fructiféres de I’année par pied soit inférieur ou égal au nombre d’yeux francs défini pour les régles de
taille.

c) - Régles de palissage et de hauteur de feuillage
- La hauteur de feuillage palissé est au minimum égale a 0,6 fois 1’écartement entre les rangs, la hauteur

de feuillage palissé étant mesurée entre la limite inférieure du feuillage établie a 0,30 métre au moins au-
dessus du sol et la limite supérieure de rognage ;

- Lorsque les vignes ne sont pas conduites en gobelet, elles sont obligatoirement relevées sur un échalas
ou palissées ; le palissage est entretenu ;

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

d) - Charge maximale moyenne a la parcelle

La charge maximale moyenne a la parcelle est fixée a :
- 10500 kilogrammes par hectare, pour les vins blancs ;
- 9000 kilogrammes par hectare, pour les vins rouges.

e) - Seuil de manquants
Le pourcentage de pieds de vigne morts ou manquants, visé a I’article D. 645-4 du code rural et de la

péche maritime, est fixé a 20 %.

f) - Etat cultural de la vigne
Les parcelles sont conduites afin d’assurer un bon état cultural global de la vigne, notamment son état
sanitaire et 1’entretien de son sol.

2°- Autres pratiques culturales
a) - Afin de préserver les caractéristiques du milieu physique et biologique qui constitue un élément
fondamental du terroir, toute modification substantielle de la morphologie, du sous-sol, de la couche
arable ou des éléments permettant de garantir I’intégrité et la pérennité des sols d’une parcelle destinée a
la production de l'appellation d'origine contrdlée est interdite, a 1’exclusion des travaux de défoncage
classique.
b) - Les plantations de vigne et les remplacements sont réalisés avec du matériel végétal sain ayant fait
I’objet d’un traitement a 1’eau chaude ou toute autre méthode permettant de lutter contre la flavescence
dorée.
3°- Irrigation
L’irrigation est interdite.

VIL. - Récolte, transport et maturité du raisin

1°- Récolte

a) - Les vins proviennent de raisins récoltés a bonne maturité.



b) - Dispositions particuliéres de transport de la vendange
La vendange est protégée de la pluie pendant son transport et lors de sa réception.

2°- Maturité du raisin

La richesse en sucre des raisins et les titres alcoométriques volumiques naturels des vins répondent aux

caractéristiques suivantes :

RICHESSE MINIMALE EN TITRE ALCOOMETRIQUE
COULEUR DES VINS SUCRE DES RAISINS VOLUMIQUE NATUREL
(grammes par litre de moiit) MINIMUM
Vins blancs 178 11%
Vins rouges 180 10,5 %

VIIL. - Rendements. - Entrée en production
1°- Rendement et rendement butoir

Le rendement et le rendement butoir visés a I’article D. 645-7 du code rural et de la péche maritime sont
fixés a :

RENDEMENT RENDEMENT BUTOIR
COULEUR DES VINS (hectolitres par hectare) (hectolitres par hectare)
Vins blancs 57 64
Vins rouges 50 58

2°- Entrée en production des jeunes vignes

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

- des parcelles de jeunes vignes qu’a partir de la 2°™ année suivant celle au cours de laquelle la plantation
a été réalisée en place avant le 31 juillet ;

- des parcelles de jeunes vignes qu’a partir de la 1°° année suivant celle au cours de laquelle le greffage
sur place a été réalisé¢ avant le 31 juillet ;

- des parcelles de vigne ayant fait I’objet d’un surgreffage, au plus tot la 1°° année suivant celle au cours
de laquelle le surgreffage a été réalisé avant le 31 juillet, et dés que les parcelles ne comportent plus que
des cépages admis pour l’appellation. Par dérogation, ’année suivant celle au cours de laquelle le
surgreffage a été réalisé avant le 31 juillet les cépages admis pour 1’appellation peuvent ne représenter
que 80 % de I’encépagement de chaque parcelle en cause.

IX. - Transformation, élaboration, élevage, conditionnement, stockage
1°- Dispositions générales
Les vins sont vinifiés conformément aux usages locaux, loyaux et constants.
a) - Assemblage des cépages

Les vins rouges produits & partir de parcelles complantées en mélange de plants, sont vinifiés par
assemblage de raisins.




b) - Fermentation malo-lactique
Les vins rouges présentent, au stade du conditionnement, une teneur maximale en acide malique de 0,4
gramme par litre.

¢) - Normes analytiques
Les vins finis, préts a étre mis a la consommation au sens de [’article D. 645-18-I du code rural et de la
péche maritime, présentent une teneur maximale en sucres fermentescibles (glucose + fructose) de :

TENEUR MAXIMALE EN SUCRES
COULEUR DES VINS FERMENTESCIBLES

(glucose + fructose)
- 3 grammes par litre ;
- ou 4 grammes par litre, si I’acidité totale est
supérieure ou égale a 55,10 milliéquivalents par
litre, soit 4,13 grammes par litre, exprimée en
acide tartrique (ou 2,7 grammes par litre,
exprimée en H,SO,).

Vins blancs

Vins rouges 2 grammes par litre

d) - Pratiques cenologiques et traitements physiques

- Les techniques soustractives d’enrichissement (TSE) sont autorisées pour les vins rouges dans la limite
d’un taux de concentration de 10 % ;

- L’utilisation de morceaux de bois est interdite ;

- Apres enrichissement, les vins ne dépassent pas le titre alcoométrique volumique total de 13,5 %.

e) - Matériel interdit
Les pressoirs continus sont interdits.

f) - Capacité de cuverie

Tout opérateur dispose d’une capacité globale de cuverie (vinification et stockage) équivalente au moins :
- pour les vins blancs, au volume de vin vinifié pour la récolte de I’année précédente, et porté soit sur la
déclaration de récolte au prorata de 1’évolution de la surface en production de ’exploitation, soit sur la
déclaration de production.

- pour les vins rouges, a 150 % du volume de vin vinifié pour la récolte de I’année précédente, et porté
soit sur la déclaration de récolte au prorata de 1’évolution de la surface en production de 1’exploitation,
soit sur la déclaration de production.

g) - Entretien du chai et du matériel

Le chai et le matériel sont bien entretenus ; cela se traduit notamment par :

- une hygiéne générale des locaux d’élaboration avec un état de propreté générale, des sols entretenus,
une évacuation adéquate et un revétement évitant les stagnations ;

- une innocuité des matériels et des produits entrant en contact avec le vin ;

- une séparation et une spécificité des locaux : les locaux n’ayant pas les mémes fonctions doivent étre
séparés comme les zones de stockage des produits phytosanitaires, produits de nettoyage ou
hydrocarbures avec les locaux de vinification, d’¢levage et de stockage des matiéres seches (bouchons,
cartons) ;

- une gestion des effluents vinicoles : les effluents doivent étre retirés le plus vite possible des locaux des
denrées alimentaires, déposer dans des conteneurs bien entretenus, faciles a nettoyer et ayant une
fermeture ; les aires de stockage des déchets doivent étre maintenues propres ; les déchets doivent étre
¢éliminés de maniére hygiénique et dans le respect de 1’environnement ; une zone de stockage et
d’évacuation des déchets doit étre prévue ;

- une absence de substances a risque ou odorantes dans les locaux de vinification, d’élevage et de
stockage (odeur).




h) - Elevage
- Les vins font 1’objet d’un élevage au moins jusqu’au 15 mars de I’année qui suit celle de la récolte ;

- La température des contenants, au cours de la phase d’¢levage, est maitrisée et inférieure ou égale a
25°C.

2°- Dispositions relatives au conditionnement

Pour tout lot conditionné, 1’opérateur tient a disposition de 1’organisme de contrdle agréé :

- les informations figurant dans le registre des manipulations visé a 1’article D. 645-18 du code rural et de
la péche maritime;

- les bulletins d’analyses réalisées avant ou aprés conditionnement.

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

3°- Dispositions relatives au stockage

L’opérateur justifie d’un lieu de stockage protégé pour les vins conditionnés en bouteilles nues et
disposant d’une température comprise entre 5°C et 22°C.

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

A P’issue de la période d’élevage, les vins sont mis en marché a destination du consommateur a partir du
30 mars de I’année qui suit celle de la récolte.

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

a) - Description des facteurs naturels contribuant au lien

La zone géographique occupe le fond d’une vallée entamant le plateau des « Hautes-Cétes de Beaune », a
5 kilométres environ en retrait de la « Céte de Beaune », relief rectiligne séparant, a I’est, la plaine de
Sadne, et, a I’ouest, les plateaux calcaires des « Hautes Cotes ».

Elle est limitée au territoire de la seule commune de Saint-Romain, au sud-ouest de la ville de Beaune,
dans le département de la Cote-d’Or, en Bourgogne.

Le territoire communal est divisé par une importante faille, de direction nord-est/sud-ouest, séparant, a
I’ouest, des formations argileuses du Lias (Jurassique inférieur) et, a I’est, des sédiments calcaires d’age
oxfordien (Jurassique supérieur). Cette structure crée, dans le paysage, des reliefs particulicrement
vigoureux avec, falaises calcaires, versants boisés ou viticoles, petits vallons encaissés, offrant, au
vignoble, un cadre exceptionnel.

A T’est de la faille, le compartiment effondré est découpé par de larges vallons secs aux versants formés
par une alternance de niveaux marneux et de bancs calcaires. Le substrat marno-calcaire des versants est
généralement masqué par des épandages mélant des éboulis a des argiles et limons, issus de I'altération du
sous-sol et des reliefs sus-jacents. Ils sont toujours de faible épaisseur (quelques décimétres).

Les sols sont peu évolués, trés carbonatés et bien drainés, en particulier sur les substrats calcaires. Les
seuls sols relativement profonds, 1égeérement décarbonatés en surface, sont en position de talweg.

Les parcelles délimitées pour la récolte des raisins sont regroupées dans la partie orientale de la
commune, sur les substrats oxfordiens, et s’étagent a des altitudes modérées comprises entre 280 metres
et 420 metres environ. Un niveau marneux particulier, baptisé « Marnes de Saint-Romain » et développé
uniquement dans ce secteur, a donné naissance a un environnement privilégié ou se niche le vignoble. Les



expositions sont relativement diversifiées, vers le levant ou vers 1’ouest, au midi voire méme vers le nord-
est.

Le climat général est océanique frais, perturbé par des influences continentales ou méridionales conduites
par I'axe Rhone-Saone.

La « Cote », a l'est du massif du Morvan et des plateaux de Bourgogne, bénéficie d'un abri climatique lui
assurant un avantage thermique ainsi qu'un déficit pluviométrique notable pour la région, propice a une
viticulture de qualité.

Le climat de la zone géographique est cependant plus frais et plus arrosé qu'en front de « Céte », compte
tenu de sa position enclavée dans les plateaux. L’amphithéatre formé par les vallées profondément
découpées dans le plateau et qui créent des versants bien exposés et particulierement bien abrités des
vents froids et humides, compense cette fraicheur

b) - Description des facteurs humains contribuant au lien

Le territoire de « Saint-Romain » est trés riche sur un plan archéologique, avec des témoins d'occupation
continue du néolithique a nos jours. Il est probable que la viticulture y ait été présente des le début du
Moyen-Age.

Au XIX®™ siécle, le territoire viticole de la commune de Saint-Romain est immense. Toutes les parcelles
arables, sur les coteaux, sont en vigne, et semblent consacrées a la viticulture de « vins courants » et la
commune de Saint-Romain n'apparait pas, a cette époque, parmi les communes productrices de « vins

fins ».

Le phylloxéra marque le déclin de cette viticulture qui va renaitre, sous une autre forme, au cours du
XX sigcle. Le vignoble est concentré sur les meilleurs secteurs a destination d’une production quasi
exclusive de «vins fins ». Cette reconversion est récompensée par la reconnaissance, en 1947, de
'appellation d’origine contrélée « Saint-Romain ».

Les cépages pinot noir N et chardonnay B constituent 1’essentiel de l'encépagement, méme si la
proportion du cépage chardonnay est Iégérement supérieure (57 % des superficies). Les deux cépages
sont répartis de maniére assez homogéne sur I’ensemble du territoire de la zone géographique. Les vignes
sont conduites selon les usages en vigueur dans la « Céte de Beaune », avec notamment des densités de
plantation supérieures a 9000 pieds par hectare

Le vignoble couvre, en 2008, une superficie d’environ 100 hectares, pour une production moyenne
annuelle de 1800 hectolitres de vins rouges et pres de 2100 hectolitres de vins blancs.

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

Les vins rouges ont souvent une trame tannique ferme, caractéristique de ce secteur des « Hautes Cotes »,
avec un beau fruité. Ils supportent quelques années de vieillissement en bouteille, favorables a
I’assouplissement des tanins.

Les vins blancs présentent une rondeur qui les apparente aux vins blancs de la « Céte de Beaune »,
relevée, cependant, par une bonne acidité qui caractérise leur personnalité. Ils gagnent, eux aussi, a une
conservation en bouteille qui révéle une palette aromatique fruitée, tout en gardant la fraicheur propre au
site.

3°- Interactions causales
Le site de « Saint-Romain » est exceptionnel a plus d’un titre. Au cceur d’un territoire fortement marqué

par les accidents géologiques, le paysage vigoureux offre des vue contrastées ou alternent roches
calcaires, bois maigres et vignobles.



La topographie originale du site constitue un environnement favorable & la viticulture, au sein d’une
région a I’ambiance montagnarde. En effet, sa situation particuliére, au coeur des plateaux des « Hautes
Cotes », I’isole quelque peu du vignoble de la « Céte de Beaune » auquel, pourtant, il s’apparente.

Bien que manifestement peuplé de maniére quasi-continue depuis la préhistoire, le territoire de « Saint-
Romain » a laissé peu de traces dans I’histoire prestigieuse de la viticulture bourguignonne. Le village se
développe a partir de la fin du XIX®™ siécle, en s’orientant résolument vers une production de qualité.

Le relief et la géologie spécifiques de la zone géographique s'expriment pleinement dans les
caractéristiques propres des vins de « Saint-Romain ». Le climat frais, caractéristique de la région des
« Hautes Cotes », apporte aux vins une vivacité qui définit leur personnalité originale. La présence des
« Marnes de Saint-Romain », substrat tendre, a favorisé¢ le creusement de vallons et apparait comme une
heureuse circonstance géologique au cceur du plateau calcaire des « Hautes Cétes ». Les vallons créent un
mésoclimat abrité et chaud qui permet la récolte de vendanges a bonne maturité, Les sols calcaires, peu
épais mais fertiles et bien drainés, assurent une alimentation équilibrée des pieds de vigne.

Le relief, la diversité géologique et la variété de sols qui se sont développés impriment, dans les vins, une
grande palette de nuances qui a incité les producteurs, au fil des générations, a différencier les « climats »
composant le territoire viticole. Cette palette est mise en avant, selon les usages, par I’indication, sur
I’étiquetage, du nom du « climat » de provenance des raisins. L’élevage des vins, tout en favorisant une
bonne aptitude a la conservation en bouteille, contribue a renforcer I’expression de cette diversité,
perceptible a la dégustation.

Le potentiel du vignoble de « Saint-Romain» a trouvé une expression achevée a la suite des
bouleversements de la viticulture au début du XX siécle. En Bourgogne, « Saint-Romain » apparait
comme un vignoble jeune, au regard des trés anciennes notoriétés dont peuvent se prévaloir les
appellations d’origine contrdlées de la « Cote de Beaune », pourtant proches, mais les producteurs ont su
faire reconnaitre la qualité des vins de ce petit vignoble.

XI. - Mesures transitoires
Pas de disposition particulicre.
XIL - Reégles de présentation et étiquetage
1°- Dispositions générales

Les vins pour lesquels, aux termes du présent cahier des charges, est revendiquée 1’appellation d’origine
contrdlée « Saint-Romain » et qui sont présentés sous ladite appellation ne peuvent étre déclarés aprés la
récolte, offerts au public, expédiés, mis en vente ou vendus sans que, dans la déclaration de récolte, dans
les annonces, sur les prospectus, étiquettes, factures, récipients quelconques, I’appellation d’origine
controlée susvisée soit inscrite.

2°- Dispositions particuliéres

a) - L ¢étiquetage des vins bénéficiant de I’appellation d’origine contrdlée peut préciser le nom d’une unité
géographique plus petite, sous réserve :

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

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

Le nom du lieu-dit cadastré est imprimé en caractéres dont les dimensions ne sont pas supérieures, aussi
bien en hauteur qu’en largeur, a la moitié¢ de celles des caractéres composant le nom de 1’appellation
d’origine contrdlée.

b) - L’étiquetage des vins bénéficiant de [’appellation d’origine controlée peut préciser ['unité
géographique plus grande « Vin de Bourgogne » ou « Grand Vin de Bourgogne ».



c) - Lorsque le nom de I’appellation d’origine contr6lée est suivi de la dénomination géographique
complémentaire « Cote de Beaune », cette dénomination géographique complémentaire est inscrite
immédiatement aprés le nom de ’appellation d’origine contrélée sans mention intercalaire. Elle est
imprimée en caractéres identiques, de méme forme, méme dimension et méme couleur que ceux
composant le nom de 1’appellation d’origine controlée.

d) - Lorsque I’indication du cépage est précisée sur 1’étiquetage, cette indication ne figure pas dans le
méme champ visuel que les indications obligatoires, et est imprimée en caracteres dont les dimensions ne
dépassent pas 2 millimetres.

CHAPITRE II
L. - Obligations déclaratives

1. Déclaration de revendication

La déclaration de revendication est adressée, a 1’organisme de défense et de gestion, quinze jours au
moins avant circulation entre entrepositaires agréés, et au plus tard le 10 décembre de I’année de récolte.
Elle indique notamment :

- ’appellation revendiquée ;

- le volume du vin ;

- le numéro EVV ou SIRET ;

- le nom et I’adresse du demandeur ;

- le lieu d’entrep6t du vin.

Elle est accompagnée notamment d’une copie de la déclaration de récolte et, selon le cas, d’une copie de
la déclaration de production ou d’un extrait de la comptabilité mati¢res pour les acheteurs de raisins et de
motts.

2. Déclaration préalable a la transaction et retiraisons

Tout opérateur souhaitant commercialiser en vrac, un vin bénéficiant de 1’appellation d’origine controlée,
effectue, auprés de 1’organisme de contrdle agréé, une déclaration de transaction pour le lot concerné dans
des délais fixés dans le plan de contrdle, compris entre six et quinze jours ouvrés avant toute retiraison.
Cette déclaration, accompagnée le cas échéant d’une copie du contrat d’achat, précise notamment :

- ’identité de 1’opérateur ;

- le numéro EVV ou SIRET ;

- I’identification du lot ;

- le volume du lot ;

- I’identification des contenants ;

- ’identité de ’acheteur.

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

3. Déclaration de mise a la consommation

Tout opérateur déclare chaque lot de vin, destiné a étre mis a la consommation au sens de I’article D. 645-
18-1 du code rural et de la péche maritime, aupres de I’organisme de contrdle agréé.

Cette déclaration peut aussi étre établie pour des lots déja conditionnés. Elle est faite dans des délais fixés
dans le plan de contréle, compris entre six et quinze jours ouvrés avant la mise a la consommation ou
avant I’expédition des lots concernés hors des chais de 1’opérateur.

Elle précise notamment :

- ’identité de I’opérateur ;

- le numéro EVV ou SIRET ;

- I’identification du lot ;

- le volume du lot ;

- le numéro de lot pour les vins déja conditionnés ;

- I’identification des contenants pour les vins non conditionnés.
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Cependant la mise a disposition, par I’opérateur, du registre vis¢ a I’article D. 645-18 II du code rural et
de la péche maritime, a I’organisme de contrdle agréé vaut déclaration de mise a la consommation selon
les modalités fixées dans le plan de contrdle.

4. Déclaration relative a [’expédition hors du territoire national d’un vin non conditionné

Tout opérateur souhaitant effectuer une expédition hors du territoire national d’un vin non conditionné
bénéficiant de 1’appellation d’origine controlée en fait la déclaration, aupres de I’organisme de controle
agréé, dans des délais fixés dans le plan de contrdle, compris entre six et quinze jours ouvrés avant toute
expédition.

5. Déclaration de repli

Tout opérateur effectuant un repli d’un vin bénéficiant de 1’appellation d’origine controlée dans une
appellation d’origine contrélée plus générale adresse, a 1’organisme de défense et de gestion et a
I’organisme de contrdle agréé, une déclaration mensuelle au plus tard le 1* jour ouvrable qui suit le
dixiéme jour de chaque mois.

Cette déclaration indique notamment :

- I'identité de I'opérateur ;

-le N° EVV ou N° SIRET ;

- I'appellation d’origine contrdlée plus générale de repli ;

- le volume ayant fait I’objet du repli;

- le millésime ;

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

- la date du repli.

L’organisme de controle agréé transmet sans délai une copie de la déclaration mensuelle a 1’organisme de
contrdle agréé pour I’appellation d’origine controlée plus générale concernée.

L’organisme de défense et de gestion transmet sans délai a 1’organisme de défense et de gestion de
I’appellation d’origine contr6lée plus générale concernée la liste des opérateurs ayant effectué¢ une
déclaration mensuelle de repli ainsi qu’un état récapitulatif indiquant :

- 'appellation d’origine contrdlée plus générale de repli ;

- le volume ayant fait I’objet du repli ;

- le(s) millésime(s) ;

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

6. Déclaration de déeclassement

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

- I'identité de 'opérateur ;

-le N° EVV ou N° SIRET ;

- le volume ayant fait I’objet du déclassement;

- le millésime ;

- la date du déclassement.

7. Déclaration d’appareil pour TSE

Tout opérateur détenteur d’un appareil de concentration le déclare dés 1’achat a I’organisme de défense et
de gestion en précisant les spécifications. L’organisme de défense et de gestion tient a jour la liste des
opérateurs détenteurs d’un appareil et la transmet chaque année aux services de I'Institut national de
l'origine et de la qualité au plus tard le 1* septembre.

Tout opérateur faisant appel a un prestataire de services le déclare aupres de 1’organisme de défense et de
gestion, lequel établit la liste de ces opérateurs et la transmet chaque année aux services de 1'Institut
national de 'origine et de la qualité au plus tard le 1*" septembre.

8. Remaniement des parcelles

Avant tout aménagement ou tous travaux susceptibles de modifier la morphologie, le sous-sol, la couche
arable (y compris tout apport de terre exogene) ou des éléments permettant de garantir I’intégrité et la
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pérennité des sols d'une parcelle destinée a la production de I'appellation d'origine contrdlée, a 1'exclusion
des travaux de défongage classique, 1I’opérateur adresse une déclaration, a I'organisme de défense et de
gestion, au moins quatre semaines avant la date prévue pour le début des travaux envisagés.

L'organisme de défense et de gestion transmet, sans délai, une copie de cette déclaration aux services de
I’Institut national de 1’origine et de la qualité.

II. - Tenue de registres

1. Plan général des lieux de stockage et de vinification

Tout opérateur vinificateur tient & jour et a disposition de I’organisme de contrdle agréé un plan général
des lieux de stockage et de vinification, permettant notamment d’identifier le nombre, la désignation et la
contenance des récipients.

2. Registre TSE

Tout opérateur mettant en ceuvre la concentration partielle de mofts tient a jour un registre TSE
comprenant notamment :

- le volume initial ;

- le volume d’eau évaporé ;

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

CHAPITRE III

I. - Points principaux a controler et méthodes d’évaluation

POINTS PRINCIPAUX A CONTROLER METHODES D’EVALUATION

A - REGLES STRUCTURELLES

A1l - Localisation des opérateurs dans 1’aire de

proximité immédiate Contrble documentaire

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

A2 - Appartenance des parcelles plantées a I’aire
délimitée

A3 - Potentiel de production revendicable
(encépagement et régles de proportion, densité de
plantation, matériel végétal)

A4 - Outil de transformation, élevage,
conditionnement et stockage

- Contrdle documentaire ;
- Controle sur le terrain.

- Contréle documentaire : plan général des
Capacité de cuverie lieux de stockage ;

- Controéle sur site.

- Controle documentaire : déclaration de mise a
la consommation ou registre d’embouteillage ;
- Contrdle sur site.

Elevage (maitrise des températures et durée
d’élevage)

Etat d’entretien du chai et du matériel (hygiéne) Controle sur site

Lieu de stockage protégé et conditions de

stockage (T°C) Controle sur site

B - REGLES LIEES AU CYCLE DE PRODUCTION
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B1 - Conduite du vignoble

Taille

Controle sur le terrain

Charge maximale moyenne a la parcelle

Controle sur le terrain

Etat cultural et sanitaire de la vigne (état sanitaire
du feuillage et des baies, entretien du sol,
entretien du palissage)

Controle sur le terrain

B2 - Récolte, transport et maturité du raisin

Maturité du raisin

- Controle documentaire : enregistrement des
suivis de maturité ;
- Controéle sur le terrain.

B3 - Transformation, élaboration, élevage,
conditionnement, stockage

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

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

- Controéle sur site.

Comptabilité matiere, tragabilité¢ analytique

Contréle documentaire : tenue des registres,
bulletins d’analyses

B4 - Déclaration de récolte et déclaration de
revendication

Manquants

- Contrdle documentaire (Tenue a jour de la
liste) ;
- Contrdle sur le terrain.

Rendement autorisé

Controle documentaire : contrdle des
déclarations, suivi des autorisations accordées
par les services de I’'INAO, apres enquéte
desdits services sur demande individuelle de
1’opérateur

VSI, volumes récoltés en dépassement du
rendement autorisé

Controle documentaire : suivi des attestations
de destruction

Déclaration de revendication

- Controle documentaire et contrdle sur site :
respect des modalités et délais, concordance
avec la déclaration de récolte, de production ;
- Contrdle de la mise en circulation des
produits.

C - CONTROLE DES PRODUITS

Vins non conditionnés (a la transaction ou a la
retiraison)

Examen analytique et organoleptique

Vins conditionnés (avant ou apres préparation a la
mise a la consommation)

Examen analytique et organoleptique

Vins non conditionnés destinés a une expédition
hors du territoire national

Examen analytique et organoleptique de tous
les lots
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D - PRESENTATION DES PRODUITS

Etiquetage Contrdle sur site

II. - Références concernant la structure de controle

S.A.S. ICONE Bourgogne

132/134 route de Dijon

BP 266

21207 BEAUNE CEDEX

Tél : (33) (0)3 8025 09 50

Fax : (33) (0)3 80 24 63 23

Courriel : beaune@icone-sas.com

Cet organisme de contrdle est accrédité conformément a la norme 45011.

Le contréle du respect du présent cahier des charges est effectué par un organisme tiers offrant des
garanties de compétence, d'impartialité et d'indépendance, pour le compte de 1'INAO, sur la base d'un
plan de contrdle approuve.

Le plan de controle rappelle les autocontroles réalisés par les opérateurs sur leur propre activité et les
contrOles internes réalisés sous la responsabilité de l'organisme de défense et de gestion. Il indique les
controles externes réalisés par l'organisme tiers ainsi que les examens analytique et organoleptique.
L’ensemble des contrdles est réalisé par sondage. Les vins non conditionnés destinés a une expédition
hors du territoire national font 1’objet d’un contrdle analytique et organoleptique systématique.
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