Cahier des charges de I'appellation d’origine ddige « CHATEAU-GRILLET »
homologué par le décret n° 2011-1702 du 30 nover2dié, JORF du 2 décembre 2011

CHAPITRE F
I. - Nom de I'appellation

Seuls peuvent prétendre a I'appellation d’originatdlée « Chateau-Grillet », initialement reconnue
par le décret du 8 décembre 1936, les vins répardandispositions particulieres fixées ci-aprés.

Il. - Dénominations géographiques et mentions com@imentaires
Pas de disposition particuliére.
. - Couleur et types de produit
L’appellation d’origine contrdlée « Chateau-Grilleest réservée aux vins tranquilles blancs.
IV. - Aires et zones dans lesquelles différentes égations sont réalisées
1°- Aire géographique

La récolte des raisins, la vinification, I'élabooat et I'élevage des vins sont assurés sur letaegi
des communes suivantes du département de la L8ammt-Michel-sur-Rhéne et Vérin.

2°- Aire parcellaire délimitée

Les raisins sont issus exclusivement des vignesest dans l'aire parcellaire de production telle
qu’approuvée par l'Institut national de l'origing @e la qualité lors des séances du comité national
compétent des 4 et 5 septembre 1996 a savoir :

- commune de Saint-Michel-sur-Rhéne (cadastre re&m1994) : section AB, parcelles 104 et 106 ;

- commune de Vérin (cadastre remanié en 1994)tiose&C, parcelles 78, 80, 81, 83 (partie), 84, 85
(partie) et 88.

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

V. - Encépagement
Les vins sont issus du cépage viognier B.
VI. - Conduite du vignoble
a) - Densité de plantation
- Les vignes présentent une densité minimale &lstation de 8000 pieds par hectare ;
- Chaque pied dispose d’'une superficie maximalé,@8 metre carré ; cette superficie est obtenue en

multipliant les distances d'inter-rang et d’espaeatentre les pieds sur un méme rang ;
- Les vignes présentent un écartement entre les gi& un méme rang supérieur ou égal a 0,80 metre.

b) - Réegles de taille
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Les vignes sont taillées en taille Guyot simplecane maximum de 10 yeux francs par pied dont 8
yeux francs maximum sur le long bois.

c) - Régles de palissage, de hauteur de feuillad&ehalassage
Les vignes sont conduites sur échalas. La hautéahalassage est au minimum de 1,50 métre. Cette
hauteur est mesurée entre le niveau du sol etienstd de I'échalas.

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

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

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

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

b) - Dispositions particulieres de récolte
Les vins sont issus de raisins récoltés manuellemen

c) - Dispositions particuliéres de transport dedadange
Les grappes de raisin sont transportées entiesgga’au lieu de vinification dans des récipientstden
contenu est limité a 50 kilogrammes.

2°- Maturité du raisin
a) - Richesse en sucre des raisins

Ne peuvent étre considérés comme étant & bonneit@dés raisins présentant une richesse en sucre
inférieure & 178 grammes par litre de modQt.

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

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

Le rendement visé a l'article D. 645-7 du code Iretade la péche maritime est fixé & 37 hectolitres
par hectare.

2°- Rendement butoir

Le rendement butoir visé a l'article D. 645-7 dueaural et de la péche maritime est fixé a 41
hectolitres par hectare.

3°- Entrée en production des jeunes vignes :

Le bénéfice de I'appellation d’origine contrbléepet étre accordé aux vins provenant :
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- des parcelles de jeunes vignes qu'a partir d8°Taannée suivant celle au cours de laquelle la
plantation a éte réalisée en place avant le 3&fuil

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

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

IX. - Transformation, élaboration, élevage, conditbnnement, stockage
1°- Dispositions générales
Les vins sont vinifiés conformément aux usagesurca
a) - Normes analytiques

Les vins présentent, aprés fermentation alcooligue, teneur en sucres fermentescibles (glucose +
fructose) inférieure ou égale a 4 grammes patr litre

b) - Pratiques cenologiques et traitements physiques
- L'utilisation de morceaux de bois est interdite ;
- Les vins ne dépassent pas, apres enrichisseladitrie alcoométrique volumique total de 14 %.

c) - Capacité de cuverie
Tout opérateur dispose d'une capacité de cuverievibification au moins égale au produit du
rendement visé alf du point VIl par la surface des vignes destir@ésre vinifiées au chai.

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

2°- Dispositions par type de produit
Les vins font I'objet d’'un élevage au moins jusquld octobre de I'année qui suit celle de la récolte.
3°- Dispositions relatives au conditionnement

a) - Afin de préserver les caractéristiques essiéagides vins, les vins sont conditionnés en litege
de verre ; les vins sont conditionnés a partir dseptembre de I'année qui suit celle de la récolte.

b) — Les vins sont conditionnés dans des boutedllet/pe «Vin du Rhin» répondant aux dispositions
du décret n° 55-673 du 20 mai 1955 et de l'arrété3Imai 1959, a I'exclusion de tout autre type de
bouteille.

c) - Pour tout lot conditionné, I'opérateur tierdiaposition de I'organisme de controle agréé :

- les informations figurant dans le registre de ipalations visé a I'article D. 645-18 du code ruesl
de la péche maritime;

- une analyse réalisée avant ou apres le condément ;

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

4°- Dispositions relatives au stockage

L’opérateur justifie d'un lieu identifié pour leagtkage des produits conditionnés.
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5°- Dispositions relatives a la circulation des fdrits et & la mise en marché a destination des
consommateurs

A lissue de la période d’élevage, les vins sorg em marché a destination du consommateur a partir
du I* octobre de 'année qui suit celle de la récolte.

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

a) - Description des facteurs naturels contribaariien

Situé a une quarantaine de kilométres au sud de Eya un kilométre au sud de la commune de
Condrieu, en bordure orientale du Massif centeakiginoble de « Chateau-Grillet » a la particuéarit
d’étre inséré au cceur méme de celui de I'appefiatiorigine contrélée « Condrieu ».

Le substrat géologique de I'ére Primaire offre pEslement des sols d'aréne granitique, plus ou
moins enrichis en éléments fins pour les quelqaesefles situées sous le chateau, identiques a ceux
du vignoble de « Condrieu ».

« Chéateau-Girillet » se différencie et s’identifeeventage par son mésoclimat. Le vignoble est et eff
niché sur la face sud d'un promontoire qui s'avapeependiculairement a I'axe de la vallée du
Rhéne. Cette configuration offre aux vignes étaggse 150 métres et 250 métres daltitude, un
meésoclimat particulierement, chaud et ensoleilign labrité des vents du Nord.

Ce paysage de cirque aux pentes abruptes est maagles usages viticoles permettant de pérenniser
le potentiel de production. Les pieds de vigne smmtduits sur échalas et implantés sur d’étroites
terrasses localement appeléesheys» et sur lesquelles le sol est retenu par des muwat
«chaillées». Ce paysage prend tout son sens en considérdetriaure dite « Chateau-Grillet » qui
trébne dans cet écrin de vignes.

Le seul cépage est le cépage viognier B, plantéméte septentrionale de sa culture, et considéré
comme le cépage emblématique des appellationsgiiericontrdlées « Condrieu » et « Chéateau-
Grillet ». Le sous-sol fissuré permet a la plantéeptbnger aisément ses racines pour puiser eau et
éléments minéraux.

Le périmétre de la zone géographique se réduitedinfime portion du territoire des communes de
Saint-Michel-sur-Rhéne et Vérin, situées toutesxdians le département de la Loire.

b) - Description des facteurs humains contribuarliemn

Dans I'Antiquité I'histoire de « Chateau-Grilletse confond avec celle de « Condrieu ».

Ces vignobles auraient donc été plantés par I'eeaqpePROBUS a partir de plants ramenés de
Dalmatie au IIi™ siécle apres Jésus-Christ. Si cette version digib@ du vignoble est supposée, les
preuves d’antériorité de son implantation et deuléure vinicole qui en découle abondent, notamment
sur le site archéologique de Saint-Roman-en-Gaé gitune douzaine de kilométres et réputé pour ses
nombreuses mosaiques exhumées parmi les vestigaaderomaines alentour. Parmi ces ceuvres
picturales, I'une représente une scene de vendaetgds foulage du raisin ainsi que I'empoissage
d'une jarre(mosaique du calendrier agricole-début du lllémeck, musée de St Germain-en-Laye-
Provenance St Romain-en-GaBn effet, a I'époque le vin est résiné et de de daalifié de

« picatum» (poissé) et connu sous le nafdllobrogica (A. FERDIERE - Les campagnes en gaule
romaine - page 87- tome.2

Le développement initial du vignoble de cette ragist donc probablement lié a la paix romaine qui
permet aux Allobroges, dont le territoire englolme yartie de la rive droite du Rhoéne, en face de
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Vienne, d'acqueérir la citoyenneté romaine et panéme le droit de planter de la vigneAllbbrogica
est trés en vogue au début du siécle des AntohffiSgjécle aprés Jésus-Christ).

Au Moyen-Age, ces vins de la vallée du Rhone ostdifficultés pour gagner le Nord de la France en
raison de droits exorbitants exigés par les viltagersées, riveraines du Rhéne, notamment Lyon et
Macon R. DION — Histoire de la vigne et du vin en France)

Pour contourner cet obstacle, le X¥fisiécle voit se développer le commerce des virla dgellée du
Rhbéne qui gagnent Paris en remontant, cette isplirs de la Loire. En effet, au niveau de Congrie
la vallée du Rhéne n'est séparée de celle de laelLgiue par une distance d’environ quarante
kilomeétres, franchissable par une partie peu élekéenassif du Pilat. Plus au Nord, les canaux de
Briare et de Loing permettent de relier la Loifda &eine pour entrer dans Paris.

Dés lors, les vins de « Chateau-Grillet » sero@s@nts dans les caves des plus grands. Un inventair
dressé en 1814 apres le décés de I'Impératricepliost de BEAUHARNAIS (Catalogue de
I'exposition : Le vin sous 'Empire & Malmaison evembre 2009 — mars 201@t dans lequel est
détaillé le contenu de la cave de Malmaison, rélefgésence parmi les meilleursras » de« deux
cent-quatre vingt seize bouteilles de vin de Ch&tedllé, prisées cing cent quatre vingt douze
francs ».

L'histoire de « Chéateau-Grillet » demeure néanmuugours intimement liée a celle de « Condrieu ».
Certains auteurs, comme Théodore OGIER (1856).emamméme a son endroit decr de
Condrieu».

« Chéateau-Grillet » est depuis longtemps possessien bourgeois lyonnais. Ainsi Girard
DESARGUES, architecte, géométre, conseillé du natdRICHELIEU, issu d’une famille d’avocats
de Lyon et de Paris, se retire & Chateau-Grillet@8, pendant les troubles de la Fronde. Il yiteco
son ami Blaise PASCAL, également géometre, en sapte 1652. En fier vigneron, DESARGUES
fait probablement goQter ses vins a PASCAL puisgudernier fait référence dans sd2ensées au

vin de «Coindrieu» qu’il associe a son ami.

Au décés de Girard DESARGUES en 1661, Effray DESARS lui succede comme propriétaire de
« Chéateau-Grillet ». Aprés 1662, les hombreux pébdpires se succédent, sans qu'ils puissent faire
face a des dettes considérables. « Chateau-Gridst alors saisi par Ennemond GANARON, écuyer
du Roy en la Sénéchaussée de Lyon, puis par GuddBREYZOLON. Enfin, le 10 janvier 1827, un
jugement du Tribunal de Saint-Etienne ordonne Idage de la succession de J. Francois Louis
JACQUIER. A la suite d'une expertise destinée dfieérsi le domaine de « Chateau-Grillet » est
partageable en nature, celui-ci est adjugé®leMai 1828 a Louis CHASSEIGNEUX, entrant ainsi
dans la famille des actuels propriétaires.

Louis CHASSEIGNEUX entreprend alors des travauxsat#rables, tant pour 'aménagement du
Chéateau et des dépendances, que pour celui dublegrprés le décées de Louis CHASSEIGNEUX,
« Chéateau-Grillet » passe successivement par vbiérichge a sa file, Madame Jean-Claude
GACHET, née Louise CHASSEIGNEUX, son petit fils, Mieur Marc GACHET, avocat a Saint-
Etienne, ses arrieres petits-enfants, Monsieur IHBACHET, avocat a Saint-Etienne, et sa soeur
Madame Jean NEYRET, née Louise GACHET et enfin enfants de cette derniére : Madame
Gabriel MAYET, née Odile NEYRET, Madame Jean MORTRIRX, née Claude NEYRET, Madame
André CANET, née Hélene NEYRET.

Apres la premiere guerre mondiale, le vignoble gliégi en raison notamment de I'absence de main
d’ceuvre et ne produit plus en moyenne que 25 higeopar hectare. A cette période, Marc GACHET
et Henri GACHET gerent le domaine. Ce dernier sefarigine de la demande de reconnaissance en
appellation d’origine contr6lée obtenue, parmidesmiéres, le 8 Décembre 1936.

En 1941, Henri GACHET est rejoint par Gabriel MAYHEdpoux de Odile NEYRET), pour exploiter
le vignoble. A la mort de son beau-frere, en 198ddré CANET (époux de Héléne GACHET),
reprend le domaine.

Fin 1968, début 1969, Monsieur et Madame André CANEée Hélene NEYRET) rachétent
« Chateau-Grillet ». André CANET restructure cortgréent le domaine, met en place des moyens de

5/11



lutte contre I'érosion, et reconstruit les murs stiténement. Il s'impligue grandement dans les
méthodes de vinification, orientant le vin de « telaé-Grillet » vers un grand vin de garde.

Dans la décennie qui suit, plusieurs extensionbaite parcellaire délimitée sont demandées par le
propriétaire et approuvées par l'lnstitut natiomigls appellations d’'origine. En juillet 1971, des
parcelles sont ainsi intégrées au nord et au suducmodifie 'amplitude altitudinale du vignobée

la nature de certains sols notamment pour les l@scsituées sous le chateau, en pied de coteau
(aréne granitique enrichis en éléments plus ou snfiims) mais ne change en rien l'orientation
générale du vignoble exposé au sud.

En 1979, une nouvelle extension est approuvéeamofa surface totale a 3 hectares 69 ares 16
centiares, intégrant des parcelles, avec cette foie exposition plus ouverte vers l'est, mais
mitoyennes et contigués au domaine existant.

« Chéateau-Grillet » reste néanmoins l'une des jphtises appellations d’origine contrblées.

Depuis le décés d’André CANET en 1994, sa fillapklle CANET-BARATIN (co-gérante de 1989 a
1994) est I'une des propriétaires du vignoble eaige de la SCEA NEYRET-GACHET.

A linstar de son pere, elle contribue a la resaian totale du chateau et de ses dépendances,
s’impliquant fortement dans la qualité du vin, afi@ chercher le plus haut niveau, consciente d’'étre
dépositaire d’un produit d’exception.

Le vin de « Chateau-Grillet » n’est vendu qu’entedle de verre brun, longiligne, une flite élancée
du type « Vin du Rhin » dénommée également « fliAdsace », définie par le décret n°55-673 du 20
mai 1955 et explicitement réservée a huit vins pidlation d'origine contrélée, dont « Chateau-
Grillet ». Pour « Chateau-Grillet », I'utilisatiode cette bouteille est consacrée par des usages,
anciens, loyaux et constants au moins depuis tam&glementant I'emploi de la « Fldte d’Alsace »
(JORF du 3 juin 1959). Si lI'aspect général pamentique, en revanche la taille et le volume de la
bouteille n'ont cessé d’évoluer au fil du temps. F969, les étiquettes ne portent pas d’indication
volumétrique, mais la bouteille fait probableme éentilitres ou 68 centilitres. Dés 1980, les
étiquettes mentionnent une contenance de 750itreil

Depuis 1987, les bouteilles sont plus courtes maistoujours la méme contenance (75 centilitres),
conformément au changement de la réglementatios’gpplique, a compter du 31 décembre 1988,
pour toutes les bouteilles « Vin du Rhin ».

L'étiquette jaune péle tres sobre, identique d’utlésime a l'autre, participe de la singularitédet
l'identité de ces vins. Des étiquettes du « Vinnblale Chateau-Grillet », datées de 1830, existent
encore au domaine.

L'encépagement est exclusivement constitué paépage viognier B ou wonnier», emblématique

et encore considéré par beaucoup comme originaseedvirons de Condrieu, alors méme que son
origine rhodanienne est aujourd’hui controverdéanalyse de son ADN, réalisée en 2004 par les
chercheurs de I'Université de Davis et de I'INRA Mentpellier, en fait un cousin de cépages noirs
Piémontais : le freisa et le nebbiolo.

Cette découverte d'une parenté italienne n’offranndoins pas d'élément sur les raisons de son
implantation & « Chateau-Grillet » comme a « Cands. Seule une histoire apocryphe évoque
PROBUS (empereur romain) qui serait a l'originel'daplantation sur « Condrieu » d’'un cépage
nomméVugava (le cépage viognier B actuel ?), ramené de Daénfattuelle Croatie) au fil®siecle

de notre ére.

Ce cépage est en tous cas mentionné, des 1781l'ldatire naturelle de la province du Dauphiné
qui précise au sujet des vins de Vienne (donc e-Bditie » et « Condrieu x)deux seules espéces de
raisins composent ces excellents vins, la Serihée ¥ionnier ».Son histoire est intimement liée a
celles du vignoble de « Condrieu » et de « Chadliet » car il était en passe de s’éteindre aat@ec
dans les années 1970.

« Chateau-Grillet » pourrait tirer son nom des aoxe «grillés » ou brllés par le soleil qui, a
'origine, dominaient le chateau. Drailleurs, liemtaire de 1814, citésuprg le mentionne
explicitement et avec cette orthographleouteilles de Chateau-Grillé » Chéateau-Grillet » désigne a
la fois la batisse et le lieu-dit porté au cadasteela commune de Saint-Michel-sur-Rhoéne. La
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demeure et le vignoble (lieux-dits « Chateau-Grileet « Pontcin ») font d’ailleurs 'objet d’untesi
mixte inscrit au patrimoine national francais deplgi 15 mai 1976 pour la beauté et 'ancienneté du
vignoble et de son chateau.

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

En 1943, dans le tome 3 deAtas de la France vinicole de L. LARMAT, Henri GACHET, alors
propriétaire de « Chateau-Grillet » donne une ¢érsation de son propre vir:Sec assez capiteux,
avec peut-étre plus de corps et un parfum de museat

L'appellation d'origine contrdlée « Chateau-Grilleteconnait exclusivement les vins blancs. Vin sec
élevé partiellement en fOts de chéne pendant ansvi@ mois, il arbore une robe jaune or, aux eflet
dorés et lumineux.

Il se caractérise souvent par une minéralité omigiret surprenante. Le nez s'ouvre ensuite, avec un
belle intensité, sur des ardbmes ou dominent gé&magait la violette et I'abricot puis, aprés aération
peut percevoir des ardbmes rappelant la pate d'andadniel, le péche ou les fleurs blanches. La
bouche est remarquablement équilibrée avec unendoe de gras mise en valeur par une pointe
d’acidité et une intensité aromatique orientéedag notes d'abricot. Grand vin de garde, unique et
magnifique, il faut savoir attendre pour I'apprécie

Produit sur une des plus petites appellations gitoei contrélées de part sa superficie, avec maéns d
3,50 hectares en production, « Chateau-Grillet medge I'une des plus grandes au regard de la
gualité et de la notoriété de son vin.

3°- Interactions causales

Sur la rive droite du Rhoéne, la conjonction d’unsodimat qualifié de yonnais» lié a une situation
topographique de coteaux trés abrupts avancés rsysramontoire granitique orienté plein sud,
perpendiculaire au fleuve Rhéne, et d'un complere-pgedologique qui nécessite lintervention
permanente de I'hnomme pour 'aménagement harmonieuterrasses et de murets, donne tout son
sens et toute son identité a cette appellatiorigifag controlée.

Elle offre au cépage viognier B, « roi » de « ChétGrillet », planté ici en limite septentrionake sh
culture, les conditions optimales de développersedie maturité et permet I'obtention d’'un potentiel
vendange caractéristique. Le savoir-faire histariopgdéniable permet, par le respect de I'origigalie
cette vendange, la production d’un vin blanc se¢dievé au moins jusqu’ad’ bctobre de I'année
qui suit celle de la récolte.

L'antériorité de ce vignoble préromain n'a d’égglee la renommeée de son vin blanc, attestée sous
son nom ou accolée a celle de « Condrieu », maiéfiséant d’un prestige encore supérieur a son
célébre voisin, au moins depuis le XN siécle, et apprécié par de grands amateurs deovirme
Joséphine de BEAUHARNAIS ou Thomas JEFFERSON.

« Chéateau-Grillet » se singularise par la trandionsdes usages au sein d’'une seule famille détenant
le monopole de ce vignoble depuis 1830 et de [IBggen d’origine contr6lée depuis sa
reconnaissance officielle parue au JORF du 11 DBre=dD36.

« Chateau-Grillet » est explicitement mentionnésdame édition de 1781 dd’Kistoire naturelle de

la province de Dauphing (tome 1 — FAUJAS DE SAINT FONDS). Il est alomparé au vin de

« Cote-Rotie » blanc (qui existait donc a I'époaurerouge et en blanck ...'on donne encore la
préférence au vin blanc de Condrieu et a celui déat€au-Grillet ».

Des cette époque, au moins, cette propriété witieblson prestigieux vin sont connus des gens de la
région, ce qui lui permet ensuite de développemanché, pour ses propres vins et sous son propre
nom, bien au-dela de I'hexagone.

En 1816, la singularité et la rareté de ce vin @agat A. JULLIEN a écrire au sujet de « Chateau-
Grillet », dans son ouvrage intituléLa topographie de tous les vignobles connus, sdivhe
classification générale des vins « Il est dans son genre, I'un des meilleurs de Eeax.

D’aprés l'ouvrage intitulé #homas JEFFERSON on winede John R. HAILMAN (2006), le livre

de compte de Thomas JEFFERSON (ambassadeur desUitaten France entre 1784 et 1789 et
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passionné de vins) révéle que, le 17 marsl paye 9 francs pour des vins de Tain, prinoguille
pour les grandes Syrahs rouges de I'Hermitage €Miegniers blancs du Chateau GrilletDe son
cbté, LOWELL B. CATLETT expliqgue dans khomas JEFFERSON : a free mind2004) que
lorsque 'ambassadeur américain visite « ChatealleGs, il y « trouve les meilleurs vins blancs de la
région ».

En 1856, THEODORE OGIER confirme de son c6té laomemée des vins de « Chateau-Grillet »
gu’il compare a ceux de « Condrieu » dans ces trme village de Saint-Michel, est disséminé sur
la surface d'un sol couvert de vignes, dont les biancs sont en grande réputation, et I'emporsent
ceux de Condrieu. L'on cite parmi ses crus, cadninti sous le nom de Chéateau-Grillet».

Le «Nouveau manuel complet du vigneron francais, ort B& cultiver la vigne, de faire les vins
(ARSENE THIEBAUT DE BERNEAUD - Edition 1873), faitne classification qualitative des vins.
Dans la partie consacrée aux vins blancx Beemiere classe, il retient cing provinces francaises
dont celle du Forez sur laquelle il écrit:Le Forez. Les excellents vins de Chateau-Girillet,
département de la Loire XCURNONSKY (1872-1956), gastronome et critique railie francais,
placait « Chateau-Grillet » au sein de sa célélipairte des grands vins blancs de France aux cotés
d’autres crus prestigieux : Montrachet, Coulée éer&t, Chateau Yquem, et Chateau Chalon

Enfin, I'encyclopédie RORET en 1921 partage ce$ avir « Chateau-Grillet >xc A 2 kilometres du
bourg de Condrieu, commune du département du Rhémdrouve une propriété isolée dite le
« Chateau-Grillet », qui produit I'un des meilleurmis blancs de France ».

Par sa réputation et sa rareté, le vin de « Ché®e#let » a donc toujours été doté de superlatifs
absolus et est considéré, encore en 2010, commedsi plus grands vins du monde.

XI. - Mesures transitoires
Pas de disposition particuliére.
XIl. - Regles de présentation et étiquetage

Les vins pour lesquels, aux termes du présent rcal@e charges, est revendiquée I'appellation
d’origine contrélée « Chateau-Grillet » et qui spnésentés sous ladite appellation ne peuvent étre
déclarés apres la récolte, offerts au public, edgsednis en vente ou vendus sans que, dans la
déclaration de récolte, dans les annonces, surptespectus, étiquettes, factures, récipients
quelconques, I'appellation d’origine contrélée s$ség soit inscrite.

CHAPITRE Il
I. - Obligations déclaratives

1. Déclaration de renonciation a produire

Tout opérateur déclare auprés de I'organisme dendéfet de gestion, avant féfévrier qui précéde

la récolte, la ou (les) parcelle(s) pour laqudksduelles) il renonce a produire I'appellationridjme
contrblée.

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

2. Déclaration de revendication

La déclaration de revendication est adresséergalisme de défense et de gestion, au moins quinze
jours avant la premiere transaction en vrac ou reis&ente en vrac au consommateur ou avant le
premier conditionnement et au plus tard le 31 décerde I'année de la récolte.

Elle indique :

- 'appellation revendiquée ;

- le volume de vin ;

- le numéro EVV ou SIRET ;

- le nom et 'adresse du demandeur ;

8/11



- le lieu d’entrep6t du vin.

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

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

Une déclaration de transaction en vrac, ou uneadsabn de mise en vente en vrac au consommateur,
est adressée a I'organisme de contréle agréé auguid dix jours ouvrés avant la date de sortie des
chais ou la date de mise en vente.

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

4. Déclaration préalable de conditionnement

Une déclaration préalable au conditionnement, pesivins assemblés préts a étre conditionnés, est
adressée a l'organisme de contrdle agréé au pldsdta jours ouvrés avant la date prévue pour le
premier conditionnement.

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

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

6. Déclaration de déclassement
Tout opérateur effectuant un déclassement de énsgflziant de I'appellation d’origine contrélée en
fait la déclaration auprés de I'organisme de dé&fexisle gestion et aupres de I'organisme de centrol
agréé au plus tard dix jours ouvrés maximum apeaclassement.

Il. - Tenue de registres
Pas de disposition particuliére.

CHAPITRE Il

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

POINTS PRINCIPAUX A CONTROLER METHODES D’EVALUATION

A - REGLES STRUCTURELLES

Al - Appartenance des parcelles plantées a| Contréle documentaire et/ou contréle sur le
I'aire délimitée terrain

A2 - Potentiel de production revendicable

; o . Contréle documentaire et/ou contrdle sur le
(encépagement, densité de plantation et

. terrain
palissage)
A3 - Outil de transformation, élevage,
conditionnement et stockage
Lieu de vinification Contrdle documentaire
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Tracabilité du conditionnement

Contrble documentaire et/ou contréle sur le
terrain

Lieu de stockage identifié pour les produits
conditionnés

Contrble documentaire et/ou contréle sur le
terrain

B - REGLES LIEES AU CYCLE DE PRODUCTION

B1 - Conduite du vignoble

Taille

Contr6le sur le terrain

Charge maximale moyenne a la parcelle

ContrOléesti@rrain

B2 - Récolte, transport et maturité du raisin

Dispositions particulieres de récolte

Contrble documentaire et/ou contréle sur le
terrain

Maturité du raisin

Contrble documentaire et/ou contréle sur le
terrain

B3 - Transformation, élaboration, élevage,
conditionnement, stockage

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

Contrble documentaire et/ou contréle sur le
terrain

Comptabilité matiére, tragabilité, ...

Contrble do@ntaire

B4 - Déclaration de récolte et déclaration de
revendication

Manquants

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

Rendement autorisé

Contrble documentaire

Déclaration de revendication

Contrble documentaire

C - CONTROLES DES PRODUITS

- Vins non conditionnés circulant entre
entrepositaires agréés, a la transaction ;

- Vins préts a étre mis en marché a destinati
du consommateur, avant ou aprés
conditionnement.

bnExamen analytique et organoleptique

Vins non conditionnés destinés a une
expédition hors du territoire national

Examen analytique et organoleptique de tou
les lots

o

[l. — Références concernant la structure de contrél

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

TSA 30003

93555 — MONTREUIL-SOUS-BOIS Cedex
Tél : (33) (0)1.73.30.38.00

Fax : (33) (0)1.73.30.38.04

Courriel : info@inao.gouv.fr
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Le contréle du respect du présent cahier des chageeffectué par un organisme tiers offrant des
garanties de compétence, d'impartialité et d'indéaece, sous l'autorité de I'INAO, sur la base d'un
plan d'inspection approuve.

Le plan d'inspection rappelle les autocontroletisé&s par les opérateurs sur leur propre activilése
contrbles internes réalisés sous la responsablditéorganisme de défense et de gestion. Il indigse
contréles externes réalisés par I'organisme tigrsi gue les examens analytique et organoleptique.
L’ensemble des contrdles est réalisé par sondaggyvins non conditionnés destinés a une expédition
hors du territoire national font I'objet d’'un codle analytique et organoleptique systématique.
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Cahier des charges de I’appellation d’origine controlée « MARANGES »
homologué par le décret n® 2011-1703 du 30 novembre 2011, JORF du 2 décembre 2011

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

CHAPITRE I*
I. - Nom de ’appellation

Seuls peuvent prétendre a I’appellation d’origine contrdlée « Maranges », initialement reconnue par le
décret 23 mai 1989, les vins répondant aux dispositions particuliéres fixées ci-apres.

I1. - Dénominations géographiques et mentions complémentaires

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

2°- Le nom de I’appellation d’origine contrdlée peut étre complété par la mention « premier cru » et suivi
du nom d’un des climats énumérés ci-apres, pour les vins répondant aux conditions de production fixées
pour la mention « premier cru » dans le présent cahier des charges.

3°- Le nom de ’appellation d’origine controlée peut étre suivi du nom d’un des climats énumérés ci-
aprés, pour les vins répondant aux conditions de production fixées pour la mention « premier cru » dans
le présent cahier des charges.

LISTE DES CLIMATS

- « Clos de la Boutiéere » ; - « Le Clos des Rois » ;
- « Clos de la Fussiére » ; - « Le Croix Moines » ;
- « La Fussiere » ; - « Les Clos Roussots ».
- « Le Clos des Loyeéres » ;

4°- Le nom de D’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.

IIL. - Couleur et types de produit

APPELLATION D’ORIGINE CONTROLEE,
MENTION, NOM DE CLIMAT,
DENOMINATION GEOGRAPHIQUE
COMPLEMENTAIRE

COULEUR ET TYPE DE PRODUIT

AOC « Maranges » Vins tranquilles blancs ou rouges

AOC « Maranges » :

- complétée par la mention « premier cru » ;

- ou complétée par la mention « premier cru » et
suivie du nom d’un des climats visés au point II ;
- ou suivie du nom d’un des climats visés au point
IL

Vins tranquilles blancs ou rouges

Dénomination géographique complémentaire

R Vins tranquilles rouges
«Cote de Beaune » ! g




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 Sadne-et-Loire : Cheilly-1¢s-Maranges, Dezize-1¢s-Maranges et
Sampigny-lés-Maranges.

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 des séances du comité national
compétent du 2 et du 3 juin 1988.

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

b) - Les vins susceptibles de bénéficier de la mention « premier cru » sont issus exclusivement des vignes
situées dans l’aire parcellaire de production particuliere telle qu’approuvée par 1’Institut national de
I’origine et de la qualité lors des séances du comité national compétent du 14 et 15 septembre 1988.
L’Institut national de 1’origine et de la qualité dépose auprés des mairies des communes mentionnées au
1° les documents graphiques établissant les limites parcellaires de 1’aire de production ainsi approuvées.

3°- Aire de proximité immédiate

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

- Département de la Céte-d’Or : Agencourt, Aloxe-Corton, Ancey, Arcenant, Argilly, Autricourt, Auxey-
Duresses, Baubigny, Beaune, Belan-sur-Ource, Bévy, Bissey-la-Cote, Bligny-lés-Beaune, Boncourt-le-
Bois, Bouix, Bouze-lés-Beaune, Brion-sur-Ource, Brochon, Cérilly, Chambceuf, Chambolle-Musigny,
Channay, Charrey-sur-Seine, Chassagne-Montrachet, Chatillon-sur-Seine, Chaumont-le-Bois, Chaux,
Chendve, Chevannes, Chorey-l¢s-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-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, Plombiéres-l¢s-Dijon,
Poingon-l¢s-Larrey, Pommard, Pothi¢res, Premeaux-Prissey, Prusly-sur-Ource, Puligny-Montrachet,
Quincey, Reulle-Vergy, Rochepot (La), Ruffey-l¢s-Beaune, Saint-Aubin, Saint-Bernard, Sainte-
Colombe-sur-Seine, Sainte-Marie-la-Blanche, Saint-Philibert, Saint-Romain, Santenay, Savigny-l¢s-
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, 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-Méaconnaise, 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, Chendves, Chevagny-lés-Chevriéres, Chissey-lés-Macon,
Clessé, Cluny, Cormatin, Cortambert, Cortevaix, Couches, Créches-sur-Sadne, Créot, Cruzille, Culles-
les-Roches, Curtil-sous-Burnand, Davayé, Demigny, Dennevy, Donzy-le-National, Donzy-le-Pertuis,
Dracy-le-Fort, Dracy-lés-Couches, Epertully, Etrigny, Farges-lés-Chalon, Farges-lés-Macon, Flagy,
Fleurville, Fley, Fontaines, Fuiss¢, Genouilly, Germagny, Givry, Granges, Grevilly, Hurigny, Igg,
Jalogny, Jambles, Jugy, Jully-lés-Buxy, Lacrost, Laives, Laizé, Lalheue, Leynes, Lournand, La Loyere,
Lugny, Macon, Malay, Mancey, Martailly-lés-Brancion, Massilly, Massy, Mellecey, Mercurey, Messey-
sur-Grosne, Milly-Lamartine, Montagny-l¢s-Buxy, Montbellet, Montceaux-Ragny, Moroges, Nanton,
Ozenay, Paris-I’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, 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, Verze, 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 du cépage chardonnay 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°-Régles de proportion a l’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.

VL. - 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 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 a 11 ou 12 feuilles, le nombre de rameaux
fructiféres de I’année par pied soit inférieur ou égal au nombre d’yeux francs défini pour les régles de
taille.

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

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

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

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



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

- 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 I’entretien de son sol.

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

VILI. - Récolte, transport et maturité du raisin

1°- Récolte

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

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

2°- Maturité du raisin

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

RICHESSE MINIMALE EN TITRE ALCOOMETRIQUE
COULEUR DES VINS SUCRE DES RAISINS VOLUMIQUE NATUREL
(grammes par litre de motit) MINIMUM
AOC « Maranges »
Vins blancs 178 11 %
Vins rouges 180 10,5 %
Vins susceptibles de bénéficier de la mention « premier cru »




Vins blancs 187 11,5 %

Vins rouges 189 11 %

VIILI. - Rendements. - Entrée en production
1°- Rendement et rendement butoir

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

AOC « Maranges »
Vins blancs 57 64
Vins rouges 50 58

Vins susceptibles de bénéficier de la mention « premier cru »

Vins blancs 55 62

Vins rouges 48 56

2°- Entrée en production des jeunes vignes

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

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

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

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

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

a) - Assemblage des cépages
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 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 % ;

- Apres enrichissement, les vins susceptibles de bénéficier de la mention « premier cru », ne dépassent
pas le titre alcoométrique volumique total de 14 %.

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 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 matieres seches (bouchons,
cartons) ;

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

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




stockage (odeur).

h) - Elevage
- Les vins blancs font I’objet d’un élevage au moins jusqu’au 15 mars de I’année qui suit celle de la

récolte ;
- Les vins rouges font I’objet d’un élevage au moins jusqu’au 15 juin de I’année qui suit celle de la
récolte ;
- La température des contenants au cours de la phase d’élevage est maitrisée et inférieure ou égale a 25°C.

2°- Dispositions relatives au conditionnement

Pour tout lot conditionné, I’opérateur tient a disposition de I’organisme de contrdle agréé :

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

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

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

3°- Dispositions relatives au stockage

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

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

a) - A I’issue de la période d’élevage, les vins blancs sont mis en marché a destination du consommateur a
partir du 30 mars de ’année qui suit celle de la récolte ;

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

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

a) - Description des facteurs naturels contribuant au lien

La zone géographique se situe au sud du vignoble de la « Céte de Beaune », relief rectiligne s'allongeant
selon une direction générale nord-est/sud-ouest. Ce relief d'origine tectonique sépare 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 'est, fossé d'effondrement tertiaire dont l'altitude, au droit de la « Céte », est proche de
250 metres.

A partir de la commune de Santenay, la « Cote » s’incurve vers 1’ouest et se prolonge sur la rive gauche
de la vallée de la Dheune, riviere drainant ’arriere-pays granitique, et de son affluent la Cozanne, qui
traverse les communes de Cheilly et Sampigny. La « Céte » est alors exposée au midi.

La zone géographique s’étend ainsi sur le territoire des communes de Cheilly-lés-Maranges, Sampigny-
lés-Maranges et Dezize-lés-Maranges, dans le département de Saodne-et-Loire, & une quinzaine de
kilométres au sud de la ville de Beaune, en Bourgogne.

Constituant géographiquement la terminaison méridionale de la « Cote de Beaune», la zone
géographique 1’est aussi géologiquement. Elle est traversée par d’importantes failles de direction nord/sud
découpant le territoire en deux grandes bandes géologiquement bien distinctes.

A D’est de la faille principale qui traverse le village de Dezize, le versant sud est constitué¢ principalement
d’une série de marnes (calcaires argileux) entrecoupée de quelques bancs calcaires, datée du Lias



(Jurassique inférieur). Le sommet du coteau, a une altitude de 450 métres environ, est constitué d’une
corniche calcaire datée du Jurassique moyen.

A T’ouest, le versant repose sur des argiles gréseuses bariolées datées du Trias, riches en gypse et
recoupée par des bancs de dolomie. La corniche sommitale est formée par un banc de calcaire dur du Lias
inférieur. Les corniches calcaires sont a 1’origine d’éboulis trés présents, en haut de versant.

En bordure de la vallée de la Dheune, une terrasse ancienne, surélevée, est constituée d’argiles sableuses
a cailloutis calcaires.

Sur ces substrats essentiellement argileux, les sols sont peu évolués, généralement décarbonatés. Ils sont
superficiels, en haut de versant, enrichis en pierres, par les éboulis calcaires, plus profonds et presque
dépourvus de cailloux, au bas du versant. Sur la terrasse ancienne, les sols sont relativement profonds
(0,50 métre). Le drainage est assuré par la pente.

Les parcelles délimitées pour la récolte des raisins sont situées sur le coteau exposé au sud, sur la rive
gauche de la Cozanne, sur tous les substrats a 1'exception des bancs de calcaire de la corniche sommitale,
a des altitudes comprises entre 230 métres et 400 métres.

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

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

b) - Description des facteurs humains contribuant au lien

La « Céte de Beaune » semble avoir porté un vignoble réputé dés les premiers si¢cles de notre ére. Au
début du V™ siécle, EUMENE, rhéteur d’Autun, expose, dans son « Discours a Constantin », le triste
état, da a leur age, des vignes du « Pagus arebrignus », prés de Beaune.

En 570, « La Céte de Beaune est couverte de vignes », écrit GREGOIRE DE TOURS, « ...et il n’y a pas
de liqueur préférable aux vins de ces coteaux ».

La vallée de la Cozanne et les plateaux environnants sont riches en vestiges archéologiques de la
préhistoire et de la période gallo-romaine. Les trois villages, regroupés autour du nom « Maranges », sont
déja attestés au début du Moyen-Age. Ils sont alors sous la dépendance directe d” Autun.

La vocation viticole du secteur a cette époque ne fait pas de doute. En connexion directe avec les autres
villages de la « Céte de Beaune », il est réputé pour produire des vins colorés, puissants. L’architecture
villageoise est fortement marquée par ce passé viticole. L’habitat est petit, concentré, chaque maison
surmontant un cellier ou une cave.

Au XVIII*™ siécle, le négoce-éleveur se développe 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 tiennent une grande part du
marché.

Les vins des « Maranges » sont alors appréciés pour leur couleur intense. COURTEPEE releve
I’existence de bons vignobles sur les trois communes.

Au XIX®™ siécle et jusqu'a l'avénement des appellations d’origine controlées au cours des années 1930,
les vins de « Maranges » se vendent généralement sous les noms « porte-drapeau » de « Beaune »,
« Pommard », ou « Volnay ». Ces noms étant, a partir de 1936, réservés a des vins bénéficiant
d’appellations d’origine contrdlées, les vins des « Maranges » se trouvent privés des débouchés
commerciaux traditionnels.

En reconnaissance de la qualité de leur production, les trois communes bénéficient d’une appellation
d’origine contrdlée, en 1937. En 1989, la production issue des trois communes est reconnue au sein de
I’appellation d’origine contrdlée « Maranges ».



Depuis le XVIII*™ siécle, les vignobles et les fondements de leur qualité sont largement étudiés et nombre
d’auteurs fournissent pour la Bourgogne des classifications de « crus ». Le lieudit « Maranges »,
constituant le cceur du coteau et partagé entre les trois communes, est alors couramment cité comme
produisant les plus beaux vins de la « Cote ».

En 1943, une liste de « climats » (nom local du lieudit) pouvant bénéficier de la mention « premier cru »
est reconnue. 11 s’agit des « crus » les plus réputés.

Les vignes sont conduites selon les usages en vigueur dans toute 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'élever les vins, ce qui leur assure une certaine aptitude a la conservation, selon les
caractéristiques du millésime et celles du « climat ».

Le vignoble couvre, en 2008, une superficie d’environ 170 hectares, dont 80 hectares classés en « premier
cru », pour une production moyenne annuelle de 7000 hectolitres de vins rouges et pres de 400 hectolitres
de vins blancs.

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

Les vins rouges sont puissants, bien colorés, dotés d’une structure tannique renforcée par une grande
souplesse. Ils expriment souvent des ardmes de petits fruits rouges avec parfois des notes de sous-bois.
Les vins bénéficiant de la mention « premier cru » se distinguent par une grande finesse et un potentiel de
vieillissement important (10 ans au moins).

Les vins blancs sont gras, bien équilibrés, expressifs dés leur jeunesse, avec fréquemment des notes de
fruits exotiques.

3°- Interactions causales

Située dans le sud de la « Cote de Beaune », la zone géographique de « Maranges » bénéficie de
conditions environnementales particuliérement favorables. Occupant un coteau exposé au sud, et son
piémont, le vignoble est bien protégé des vents froids par les plateaux boisés des « Hautes-Cotes » et
bénéficie d’un ensoleillement favorable au réchauffement précoce des sols et a la précocité du cycle
végétatif de la vigne.

Les substrats géologiques de la zone géographique sont assez différents des formations habituelles de la
« Cote de Beaune ». Au sein de la zone géographique, le calcaire est rare et les sols sont argileux et
siliceux, donnant naissance a des vins puissants, bien charpentés, avec une belle originalité.

La nature argileuse des sols est compensée par les pentes et les expositions assurant un drainage efficace
et une régulation optimale des conditions hydriques. Cette combinaison, associée a une fertilité modérée,
concourt a la production réguliére d’une vendange de qualité.

Les différences de nature du substrat impriment leur marque dans les vins. Les argiles gypseuses du Trias,
a Pouest, s’expriment dans des vins colorés, puissants, massifs. Les marnes calcaires du Lias, a I’est,
donnent des vins dans lesquels 1’élégance prend le pas sur la structure. Les parcelles classées pour le
bénéfice de la mention « premier cru » sont localisées dans ce secteur.

Le nom « Maranges » est celui d’un coteau partagé entre trois communes. La situation géographique
particuliére de ce coteau a valu aux vins qui en sont issus une belle réputation. Signe d’une image
d’excellence bien établie, les communes de Cheilly et Dezize, en 1898, et la commune de Sampigny, en
1899, adjoignent a leur nom celui de leur « cru» le plus prestigieux, devenant alors Cheilly-les-
Maranges, Dezize-lés-Maranges et Sampigny-lés-Maranges

XI. - Mesures transitoires
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Les parcelles de vigne en place a la date du 31 juillet 2009, ne respectant pas les dispositions relatives a la
densité de plantation et a I’écartement entre les rangs définies dans le présent cahier des charges,
continuent a bénéficier, pour leur récolte, du droit I’appellation d’origine contrdlée, jusqu’a leur
arrachage, sous réserve de respecter une densité¢ minimale a la plantation de 8000 pieds par hectare et un
écartement entre les rangs inférieur ou égal a 1,50 metre.

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 « Maranges » 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 particuliéres

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

b) - L’étiquetage des vins bénéficiant de I’appellation d’origine controlée peut préciser le nom d’une unité
géographique plus petite, sous réserve :

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

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

Le nom du lieu-dit cadastré est imprimé en caractéres dont les dimensions ne sont pas supérieures, aussi
bien en hauteur qu’en largeur, a la moitié de celles des caractéres composant le nom de 1’appellation
d’origine contrdlée.

¢) - 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 ».

d) - 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 apres 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.

e) - 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 ;

B
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- 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
mofts.

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, auprées 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 ;

- ’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 1’appellation d’origine controlée en fait la déclaration, aupres de I’organisme de contrdle
agréé, dans des délais fixés dans le plan de contrdle, compris entre six et quinze jours ouvrés avant toute
expédition.

5. Déclaration de repli

Tout opérateur effectuant un repli d’un vin bénéficiant de 1’appellation d’origine contrdlée 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 I'opérateur ;

-le N° EVV ou N° SIRET ;

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

- le volume ayant fait I’objet du repli;

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

- la date du repli.

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

L’organisme de défense et de gestion transmet sans délai a 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 I’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 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.

8. Remaniement des parcelles

Avant tout aménagement ou tous travaux susceptibles de modifier la morphologie, le sous-sol, la couche
arable (y compris tout apport de terre exogene) ou des éléments permettant de garantir I’intégrité et la
pérennité des sols d'une parcelle destinée a la production de I'appellation d'origine contrdlée, a 1'exclusion
des travaux de 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
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L. - 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

A2 - Appartenance des parcelles plantées a I’aire
délimitée

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

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

- Contrdle documentaire ;
- Contrdle sur le terrain.

A4 - Outil de transformation, élevage,
conditionnement et stockage

Capacité de cuverie

- Contréle documentaire : plan général des
lieux de stockage ;
- Contrdle sur site.

Elevage (maitrise des températures et durée
d’élevage)

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

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

Controle sur site

Lieu de stockage protégé et conditions de
stockage (T°C)

Controle sur site

B - REGLES LIEES AU CYCLE DE PRODUCTION

B1 - Conduite du vignoble

Taille

Controle sur le terrain

Charge maximale moyenne a la parcelle

Controle sur le terrain

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

Controle sur le terrain

B2 - Récolte, transport et maturité du raisin

Maturité du raisin

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

B3 - Transformation, élaboration, élevage,
conditionnement, stockage
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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

Contrble documentaire : suivi des attestations
de destruction

Déclaration de revendication

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

C - CONTROLE DES PRODUITS

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

Examen analytique et organoleptique

Vins conditionnés (avant ou apres préparation a la

mise a la consommation)

Examen analytique et organoleptique

Vins non conditionnés destinés a une expédition

hors du territoire national

Examen analytique et organoleptique de tous
les lots

D - PRESENTATION DES PRODUITS

Etiquetage

Controle sur site

II. - Références concernant la structure de controle

S.A.S. ICONE Bourgogne

132/134 route de Dijon

BP 266

21207 BEAUNE CEDEX

Tél : (33) (0)3 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.
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Le controle du respect du présent cahier des charges est effectué¢ par un organisme tiers offrant des
garanties de compétence, d'impartialité et d'indépendance, 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 I’appellation d’origine contr6lée « Rully »
homologué par le décret n® 2011-1704 du 30 novembre 2011, JORF du 2 décembre 2011

CHAPITRE I
I. - Nom de I’appellation

Seuls peuvent prétendre a ’appellation d’origine contrélée « Rully », initialement reconnue par le
décret du 13 juin 1939, les vins répondant aux dispositions particuliéres fixées ci-apres.

I1. - Dénominations géographiques et mentions complémentaires

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

2°- Le nom de I’appellation d’origine contrdlée peut étre complété par la mention « premier cru », et
suivi du nom d’un des climats énumérés ci-apres, pour les vins répondant aux conditions de
production fixées pour la mention « premier cru » dans le présent cahier des charges.

3°- Le nom de I’appellation d’origine controlée peut étre suivi du nom d’un des climats énumérés ci-
apres pour les vins répondant aux conditions de production fixées pour la mention « premier cru »
dans le présent cahier des charges.

LISTE DES CLIMATS

- « Le Meix Caillet » ;
- « Les Pierres » ;
- « Margotés » ;

- « Marissou » ;

- « Molesme » ;

- « Montpalais » ;
- « Pillot » ;

- « Préaux » ;

- « Rabourcé » ;

- « Raclot » ;

- « Vauvry ».

- « Agneux » ;

- « Champs Cloux » ;
- « Chapitre » ;

- « Clos du Chaigne (a Jean de France) » ;
- « Clos St Jacques » ;
-« Cloux » ;

- « Grésigny » ;

- « La Bressande » ;
-« LaFosse» ;

- « La Pucelle » ;

- « La Renarde » ;

- « Le Meix Cadot » ;

III. - Couleur et types de produit

APPELLATION D’ORIGINE CONTROLEE,

MENTION, NOM DE CLIMAT

COULEUR ET TYPE DE PRODUIT

AOC « Rully »

Vins tranquilles blancs ou rouges
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AOC « Rully » :

- complétée par la mention « premier cru » ;

- ou complétée par la mention « premier cru » et
suivie du nom d’un des climats visés au point II ;
- ou suivie du nom d’un des climats visés au point
II.

Vins tranquilles blancs ou 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
des communes suivantes du département de Sadne-et-Loire : Chagny et Rully.

2°- Aire parcellaire délimitée

a) - Les vins sont issus exclusivement des vignes situées dans 1’aire parcellaire de production, telle
qu’approuvée par ’Institut national de I’origine et de la qualité lors de la séance du comité national
compétent des 9 et 10 novembre 2005.

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

b) - Les vins susceptibles de bénéficier de la mention « premier cru » sont issus exclusivement des
vignes situées dans D’aire parcellaire de production particulicre, telle qu’approuvée par I’Institut
national de I’origine et de la qualité lors de la séance du comité national compétent des 9 et 10
novembre 2005.

L’Institut national de ’origine et de la qualité dépose auprés de la mairie des communes mentionnées
au /° les documents graphiques établissant les limites parcellaires de I’aire de production ainsi
approuvees.

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 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-l¢s-Beaune, Brion-sur-Ource, Brochon, Cérilly, Chamboeuf,
Chambolle-Musigny, Channay, Charrey-sur-Seine, Chassagne-Montrachet, Chatillon-sur-Seine,
Chaumont-le-Bois, Chaux, Chendve, Chevannes, Chorey-lés-Beaune, Clémencey, Collonges-lés-
Bévy, Combertault, Comblanchien, Corcelles-les-Arts, Corcelles-les-Monts, Corgoloin, Cormotle-
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¢és-Citeaux, Gomméville, Grancey-sur-Ource, Griselles, Ladoix-
Serrigny, Lantenay, Larrey, Levernois, Magny-lés-Villers, Malain, Marcenay, Marey-les-Fussey,
Marsannay-la-Cote, Massingy, Mavilly-Mandelot, Meloisey, Merceuil, Messanges, Meuilley,
Meursanges, Meursault, Molesme, Montagny-1és-Beaune, Monthelie, Montliot-et-Courcelles, Morey-
Saint-Denis, Mosson, Nantoux, Nicey, Noiron-sur-Seine, Nolay, Nuits-Saint-Georges, Obtrée,
Pernand-Vergelesses, Perrigny-1¢s-Dijon, Plombicres-lés-Dijon, Poingon-lés-Larrey, Pommard,
Pothiéres, Premeaux-Prissey, Prusly-sur-Ource, Puligny-Montrachet, Quincey, Reulle-Vergy, La
Rochepot, Ruffey-1¢s-Beaune, Saint-Aubin, Saint-Bernard, Saint-Philibert, Saint-Romain, Sainte-
Colombesur-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, Vougeot ;
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- Département du Rhone : Alix, Anse, L’Arbresle, Les Ardillats, Arnas, Bagnols, Beaujeu, Belleville,
Belmont-d’Azergues, Blacé, Le Bois-d’Oingt, Le Breuil, Bully, Cercié, Chambost-Allieéres, 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, Lanci¢, 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-
Jeand’ Ardicres, 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, Villié-Morgon ;

- Département de Sadne-et-Loire : Aluze, Ameugny, Azé, Barizey, Beaumont-sur-Grosne, Berzé-la-
Ville, Berzé-le-Chatel, Bissey-sous-Cruchaud, Bissy-la-Maconnaise, Bissy-sous-Uxelles, Bissy-sur-
Fley, Blanot, Bonnay, Bouzeron, Boyer, Bray, Bresse-sur-Grosne, Burgy, Burnand, Bussieres, Buxy,
Cersot, 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-Iés-Macon, Charrecey, Chasselas, Chassey-le-
Camp, Chateau, Chatenoy-le-Royal, Chaudenay, Cheilly-l¢s-Maranges, Chendves, Chevagny-les
-Chevrieres, Chissey-lés-Macon, Cless¢, Cluny, Cormatin, Cortambert, Cortevaix, Couches, Créches-
sur-Saone, Créot, Cruzille, Culles-les-Roches, Curtil-sous-Burnand, Davayé, Demigny, Dennevy,
Dezize-lés-Maranges, Donzy-le-National, Donzy-le-Pertuis, Dracy-le-Fort, Dracy-Iés-Couches,
Epertully, Etrigny, Farges-lés-Chalon, Farges-leés-Macon, Flagy, Fleurville, Fley, Fontaines, Fuissé,
Genouilly, Germagny, Givry, Granges, Grevilly, Hurigny, Igé, Jalogny, Jambles, Jugy, Jully-1¢s-Buxy,
Lacrost, Laives, Laizé, Lalheue, Leynes, Lournand, La Loyére, Lugny, Macon, Malay, Mancey,
Martailly-lés-Brancion, Massilly, Massy, Mellecey, Mercurey, Messey-sur-Grosne, Milly-Lamartine,
Montagny-lés-Buxy, Montbellet, Montceaux-Ragny, Moroges, Nanton, Ozenay, Paris-1’Hopital,
Péronne, Pierreclos, Plottes, Préty, Prissé, Pruzilly, Remigny, La Roche-Vineuse, Romanéche-Thorins,
Rosey, Royer, 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-lI¢s-Couches,  Saint-Pierre-de-Varennes,  Saint-Rémy,  Saint-Sernin-du-Plain,  Saint-
Symphoriend’ Ancelles, Saint-Vallerin, Saint-Vérand, Saint-Ythaire, Saisy, La Salle, Salornay-sur-
Guye, Sampigny-Iés-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, Viré ;

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

V. - Encépagement
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1°- Encépagement

a) - Les vins blancs sont issus des cépages suivants :
- cépage principal : chardonnay B ;

- cépage accessoire : pinot gris G.

b) - Les vins rouges sont issus des cépages suivants :
- cépage principal : pinot noir N ;

- cépages accessoires : chardonnay B et pinot gris G.

2°- Régles de proportion a [’exploitation

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

VLI. - Conduite du vignoble

1°- Modes de conduite

a) - Densité de plantation

Les vignes présentent une densit¢é minimale a la plantation de 8000 pieds par hectare, avec un
écartement, entre les rangs, inférieur ou égal a 1,40 métre et un écartement, entre les pieds sur un
méme rang, supérieur ou égal a 0,80 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 avec un maximum de 10
yeux francs par pied :

Vins blancs - soit en taille courte (vignes conduites en cordon
de Royat et cordon bilatéral);

- soit en taille longue Guyot simple.

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

Le rajeunissement des cordons est réalisé avec un maximum de :
- 10 yeux francs par pied, pour les vins blancs ;
- 8 yeux francs par pied, pour les vins rouges.

La taille Guyot simple peut étre adaptée avec un 2°™ courson permettant d’alterner d’une année a
I’autre la position de la baguette.

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

¢) - Régles de palissage et de hauteur de feuillage
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- Les vignes sont obligatoirement palissées et le palissage est entretenu ;

- 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.

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, vis¢ 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 :
- L’enherbement permanent des tournieres est obligatoire ;
- Toute modification substantielle de la morphologie, du sous-sol, de la couche arable ou des éléments
permettant de garantir 1’intégrité et la pérennité des sols d’une parcelle destinée a la production de
l'appellation d'origine contrdlée est interdite, a 1’exclusion des travaux de défongage classique.
b) - Les plantations de vigne et les remplacements sont réalisés avec du matériel végétal sain ayant fait
I’objet d’un traitement a I’eau chaude ou toute autre méthode permettant de lutter contre la flavescence
dorée.
3°- Irrigation
L’irrigation est interdite.

VII. - 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

AOC «Rully»
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Vins blancs 178 11%

Vins rouges 180 10,5 %
Vins susceptibles de bénéficier de la mention « premier cru »

Vins blancs 187 11,5 %

Vins rouges 189 11 %

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 :

COULEUR DES VINS (hecﬁi{fxﬁiﬁare) Iﬁzﬁfiﬂﬁgﬁg
AOC « Rully »
Vins blancs 60 64
Vins rouges 54 58
Vins susceptibles de bénéficier de la mention « premier cru »
Vins blancs 58 62
Vins rouges 52 56

2°- Entrée en production des jeunes vignes

Le bénéfice de 1’appellation d’origine contrélée 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 1’appellation. Par dérogation, 1’année suivant celle au cours de
laquelle le surgreffage a été réalisé avant le 31 juillet, les cépages admis pour I’appellation peuvent ne
représenter que 80 % de I’encépagement de chaque parcelle en cause.

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

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

TENEUR MAXIMALE EN SUCRES
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,).

COULEUR DES VINS

Vins blancs

Vins rouges 2 grammes par litre

d) - Pratiques oenologiques et traitements physiques

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

- L’utilisation de morceaux de bois est interdite ;

- Aprés enrichissement, les vins ne dépassent pas les titres alcoométriques volumiques totaux
suivants :

APPELLATION D’ORIGINE CONTROLEE, TITRE ALCOOMETRIQUE VOLUMIQUE
MENTION TOTAL MAXIMAL
AOC « Rully » 13,5%
Vins susceptibles de bénéficier de la mention 14 %
« premier cru » °

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 ’année précédente, et porté soit sur
la déclaration de récolte au prorata de 1’évolution de la surface en production de I’exploitation, soit sur
la déclaration de production ;

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

g) - Entretien du chai et du matériel

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

- une gestion des effluents vinicoles : les effluents doivent étre retirés le plus vite possible des locaux
des denrées alimentaires, déposés dans des conteneurs bien entretenus, faciles a nettoyer et ayant une
fermeture ; les aires de stockage des déchets doivent étre maintenues propres, les déchets doivent étre
¢liminés de maniere 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’¢levage et de
stockage (odeur).

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

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

2°- Dispositions relatives au conditionnement

Pour tout lot conditionné, I’opérateur tient a disposition de I’organisme de contrdle agréé :

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

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

Ces bulletins d’analyses 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 15 avril de ’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 la terminaison nord de la « Céte chalonnaise », en Bourgogne. Elle est
située a une dizaine de kilométres a I’ouest de Chalon-sur-Sadéne, dans le département de Sadne-et-
Loire. La « Céte chalonnaise» est un relief calcaire, allongé selon une direction nord/sud,
d’orientation générale vers ’est. Elle forme la limite entre, a 'ouest, les contreforts calcaires du massif
granitique du Mont-Saint-Vincent et, a 'est, la plaine de la Sadne.

La zone géographique s’étend ainsi sur le territoire des communes de Rully et Chagny

Le relief de la zone géographique est relativement complexe. Le basculement des couches
sédimentaires vers 1’est, combiné a I’alternance de calcaires durs et de marnes (calcaires argileux) plus
tendres, se traduit, dans le paysage, par de petites crétes aux flancs dissymétriques, en contrebas de la
« cote » principale. Les versants orientés vers 1’est sont le plus souvent en pentes douces, alors que les
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versant, orientés vers 1’ouest, sont plus abrupts, souvent compliqués par des corniches et ressauts
calcaires.

La plus grande partie des coteaux de la zone géographique est constituée de formations a dominante
calcaire du Jurassique supérieur. Seuls les petits reliefs de 1’est sont formés de marnes du Jurassique
moyen. L'altitude des coteaux de « Rully » est comprise entre 250 métres et 400 metres. L’ensemble
des substrats est recouvert d’ un épandage caillouteux de versant.

La nature calcaire du sous-sol, combinée au plongement des couches géologiques vers ’est, génére
des sols relativement peu diversifiés, argilo-calcaires. Superficiels, plutdt secs et dune fertilité
modérée sur les niveaux de calcaire, ils sont plus profonds et bénéficient d'une bonne réserve
hydrique, sur les niveaux marneux.

Les parcelles précisément délimitées pour la récolte des raisins occupent principalement des coteaux a
substrat « calcaire » ou « marneux », exposés au midi et vers 1’est et trés localement, vers 1’ouest.
L’altitude d’implantation des vignes est comprise entre 220 métres et 300 metres.

Le climat est océanique dégradé, subissant des influences méridionales et continentales. La douceur
méridionale pénétre par la vallée de la Sadne atténuant les influences océaniques et donnant des mois
estivaux tres ensoleillés et des précipitations annuelles moyennes inférieures a 800 millimetres. Les
précipitations se répartissent réguliérement sur I'année, sans sécheresse estivale. L’exposition générale
des parcelles de vigne permet un réchauffement rapide de I’atmosphére, t6t dans la matinée.

b) - Description des facteurs humains contribuant au lien

La culture de la vigne a « Rully » est développée par les Romains et, dés le début du VI*™ siécle,
I’implantation du christianisme favorise 1’expansion de la vigne, par la création d’importants domaines
rattachés aux abbayes.

Lors du passage du roi LOUIS XIII, en 1629, a Chalon-sur-Saone, les échevins lui offrent vingt deux
feuillettes (contenant d’environ 137 litres) de vin de « Rully ».

En 1700, l'intendant FERRAND rédige un « Mémoire pour l'instruction du Duc de Bourgogne » lui
indiquant que, dans cette province, les vins les meilleurs proviennent des « vignobles qui approchent
de Nuits et de Beaune ». 11 s’agit a I’évidence de la région de « Rully ».

En 1895, le vignoble de « Rully » couvre une superficie d’environ 600 hectares. A cette époque, les
vins sont souvent vendus sous des noms plus prestigieux, tels « Mercurey », mais certains « climats »
(nom régional des lieudits, cadastrés ou d’usage) sont reconnus pour leur qualité et bénéficient d’une
grande notoriété.

L’appellation d’origine contrdlée « Rully » est reconnue par décret, en 1939. Apres la seconde guerre
mondiale, alors que le vignoble ne couvre plus qu’une superficie de 90 hectares, quelques pionniers
restent persuadés de la qualité des vins issus du milieu naturel de la zone géographique. Par leur
persévérance, ils maintiennent la notoriété des vins.

En 1943, une liste de « climats » les plus réputés, bénéficie de la mention « premier cru ».

Le vignoble, en 2010, s'étend sur une superficie d’environ 345 hectares. 220 hectares sont plantés en
cépage chardonnay B dont 59 hectares sur des parcelles classées en « premier cru ». 125 hectares sont
plantés en cépage pinot noir N, dont 26 hectares sur des parcelles classées en « premier cru ». La
production annuelle moyenne est de 10400 hectolitres de vins blancs et 5300 hectolitres de vins
rouges.

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

Les vins blancs sont décrits généralement comme offrant une robe dorée a reflets verts, plus soutenue
avec ’age. Leurs ardbmes évoquent le plus fréquemment les fleurs comme [’acacia, I’aubépine, le
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chevrefeuille, le sureau, la violette, mais aussi les fruits comme le citron, la péche blanche ou des
nuances minérales comme le silex. Le temps fait naitre le miel, le coing, les fruits secs. Au palais, ils
sont fruités, gras et longs. Ils s’apprécient aprés 3 années a 10 années de bouteille.

Les vins rouges ont une robe qui se décline du rubis cerise au grenat sombre. Leur bouquet exprime
souvent les fruits noirs comme le cassis et la miire et rouges comme la cerise, complétés par des notes
principalement de réglisse, de lilas ou de pétale de rose, évoluant vers le fruit cuit, mi-kirsch mi-
poivre. Au palais, les tanins respectent le fruit et le relief de leur structure. Quelques années de garde
fondent délicieusement la mache.

3°- Interactions causales

Située au nord de la « Céte chalonnaise », a proximité immédiate de la « Céote de Beaune », la zone
géographique bénéficie de conditions environnementales optimales. Dans un contexte climatique
océanique, I’exposition générale vers le soleil levant, face a la plaine de la Saéne, induit des conditions
mésoclimatiques favorables a 1’élaboration de grands vins, avec un réchauffement matinal précoce et
une situation a I'écart des brouillards matinaux, fréquents dans la plaine.

L’alliance d’un climat fortement propice a la culture des cépages septentrionaux que sont les cépages
pinot noir N et chardonnay B, avec un milieu édaphique varié, permet a ces cépages de s’exprimer
pleinement, donnant des vins riches et puissants, de bonne garde.

Les sols, richesse du vignoble, sont 1’objet d’attentions toutes particulieres de la part des producteurs,
traduites dans leurs pratiques.

Dans le but de révéler au mieux, dans les vins, le potentiel qualitatif des sols, les producteurs
privilégient, a la vigne, la limitation du nombre d’yeux a la taille, I’ébourgeonnage, 1’épamprage, le
travail des sols, et une récolte majoritairement manuelle. Au chai, les pratiques s’enracinent dans les
usages locaux.

Vingt trois « climats », situés au sein des meilleures situations de la « cdte principale », et exposés au
levant, bénéficient de la mention « premier cru ». Ils apportent chacun leur note particuliére dans la
palette offerte aux consommateurs.

Les caractéres classiques des vins bourguignons é¢laborés a partir du cépage du chardonnay B,
habituellement floraux, allant de ’acacia a la violette, sont généralement complétés dans les vins de
« Rully » par des notes de miel et la présence d’une minéralité liée a I’implantation des vignes sur des

parcelles présentant des sols marneux.

Les sols argilo-calcaires rouges bruns, offrent, au cépage pinot noir N, la possibilité de donner des vins
profonds et tanniques, d’une bonne longévité et d’une palette aromatique subtile.

La renommée des vins de « Rully » est grandissante. Ils sont diffusés par les producteurs par vente
directe en bouteilles, mais également par de nombreuses maisons de négoce, qui, depuis le milieu des
années 1980, avec une activité de négoce-¢éleveur, achetent des mofits destinés a 1’élaboration de vins
blancs de « Rully » dont ils assurent une belle promotion, notamment sur le marché d’exportation trés
friand de vins blancs bourguignons.

XI. - Mesures transitoires
Pas de disposition particulicre.

XII. - Regles de présentation et étiquetage

1°- Dispositions générales
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Les vins pour lesquels, aux termes du présent cahier des charges, est revendiquée 1’appellation
d’origine contrdlée « Rully » 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, 1’appellation
d’origine contrdlée susvisée soit inscrite.

2°- Dispositions particuliéres

a) - Le nom d’un climat pouvant étre associé a la mention « premier cru » est port¢ immédiatement
aprés 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 controlée.

b) - L’étiquetage des vins bénéficiant de 1’appellation d’origine controlée peut préciser le nom d’une
unité géographique plus petite, sous réserve :

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

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

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

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

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 caractéres dont les dimensions
ne dépassent pas 2 millimétres.

CHAPITRE II
I. - Obligations déclaratives

1. Déclaration de revendication

La déclaration de revendication est adressée, a 1’organisme de défense et de gestion, quinze jours au
moins avant circulation entre entrepositaires agréés, et au plus tard le 10 décembre de ’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 [’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 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’1dentification du lot ;
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- le volume du lot ;

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

- ’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 controle agréé.

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

Elle précise notamment :

- I’identité de 1’opérateur ;

- le numéro EVV ou SIRET ;

- I’1dentification 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 1’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 controle.

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, auprés de 1’organisme de
contrdle agréé, dans des délais fixés dans le plan de controle, compris entre six et quinze jours ouvrés
avant toute expédition.

5. Déclaration de repli

Tout opérateur effectuant un repli d’un vin bénéficiant de I’appellation d’origine contrdlée 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 :

- l'identité de l'opérateur ;

-1le N° EVV ou N° SIRET ;

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

- le volume ayant fait 1’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 1’organisme
de contrdle agréé pour I’appellation d’origine contrdlée 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 :

- ’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 1’appellation d’origine contrdlée
adresse, a 1’organisme de défense et de gestion et a ’organisme de contrdle agréé, une déclaration
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mensuelle dans des délais fixés dans le plan de contrdle. Cette déclaration indique notamment :
- l'identité de l'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 I’organisme de défense
et de gestion en précisant les spécifications. L’organisme de défense et de gestion tient & 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 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
I’intégrité et la pérennité des sols d'une parcelle destinée a la production de l'appellation d'origine
controlée, a l'exclusion des travaux de défongage classique, 1I’opérateur adresse une déclaration, a
l'organisme de défense et de gestion, au moins quatre semaines avant la date prévue pour le début des
travaux envisages.

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.

IL. - Tenue de registres

1. Plan général des lieux de stockage et de vinification

Tout opérateur vinificateur tient a jour et a disposition de 1’organisme de 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 motts tient a jour un registre TSE
comprenant notamment :

- I’identification du lot initial (volume et titre alcoométrique potentiel) ;

- le volume d’eau évaporé ;

- I’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 Contrdle 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 - Contréle documentaire ;
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(encépagement et régles de proportion, densité de
plantation, matériel végétal)

- Controle sur le terrain.

A4 - Outil de transformation, élevage,
conditionnement et stockage

Capacité de cuverie

- Contrdle documentaire : plan général des
lieux de stockage ;
- Contrdle sur site.

Elevage (maitrise des températures et durée
d’élevage)

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

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

Controle sur site

Lieu de stockage protégé et conditions de
stockage (T°C)

Controle sur site

B - REGLES LIEES AU CYCLE DE PRODUCTION

B1 - Conduite du vignoble

Taille

Contrdle 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,...)

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

- Controle sur site.

Comptabilité matiere, tragabilité analytique

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

B4 - Déclaration de récolte et déclaration de
revendication

Manquants

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

Rendement autorisé

Controle documentaire : controle des
déclarations, suivi des autorisations accordées
par les services de I'INAO, apres enquéte
desdits services sur demande individuelle de
I’opérateur.
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VSI, volumes récoltés en dépassement du
rendement autorisé

Contrdle documentaire : suivi des attestations
de destruction.

Déclaration de revendication

- Contrdle documentaire et controle 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
mise a la consommation)

ala

Examen analytique et organoleptique

Vins non conditionnés destinés a une expédition

hors du territoire national

Examen analytique et organoleptique de tous
les lots

D - PRESENTATION DES PRODUITS

Etiquetage

Controle sur site

II. - Références concernant la structure de controle

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

BP 266

21207 BEAUNE CEDEX

Tél : (33) (0)3 80 25 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 I'INAO, sur la base d'un

plan de contrdle approuvé.

Le plan de contréle rappelle les autocontrdles réalisés par les opérateurs sur leur propre activité et les
controles 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 I’objet d’un contrdle analytique et organoleptique systématique.
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Cahier des charges de I'appellation d’origine coniblée
« PACHERENC DU VIC-BILH »
homologué par le décret n° 2011-1705 du 30 novemkiz811, JORF du 2 décembre 2011

CHAPITRE F'
I. - Nom de I'appellation

Seuls peuvent prétendre a I'appellation d'origioatdlée « Pacherenc du Vic-Bilh », initialement
reconnue par le décret du 10 juillet 1948, les vamondant aux dispositions particulieres fixées ci
apres.

Il. - Dénominations géographigues et mentions com@inentaires

Le nom de l'appellation d'origine contrélée estigatoirement suivi par la mention « sec » pour les
vins répondant aux conditions de production fixgasr cette mention dans le présent cahier des char-
ges.

. - Couleur et types de produit
L'appellation d'origine contrblée « Pacherenc de-RBilh » est réservée aux vins blancs tranquilles.
IV. - Aires et zones dans lesquelles différentes égations sont réalisées
1°- Aire géographique

La récolte des raisins, la vinification, I'élabooat et I'élevage des vins sont assurés sur letaaai

des communes suivantes :

- Département du GergLCannet, Maumusson-Laguian, Viella ;

- Département des Hautes-Pyrénégmstelnau-Riviere-Basse, Hagedet, Lascazeres, Madiaint-
Lanne et Soublecause ;

- Département des Pyrénées-Atlantiquesicau-Bordes, Arroses, Aubous, Aurions-ldernagdie,
Bétracq, Burosse-Mendousse, Cadillon, Castetpu@astillon (canton de Lembeye), Conchez-du-
Béarn, Corbéere-Abéres, Crouseilles, Diusse, Esc@agon, Lasserre, Lembeye, Mascaraas-Haron,
Moncaup, , Moncla, Monpezat, Mont-Disse, PortetnS#ean-Poudge, Séméacq-Blachon, Tadousse-
Ussau et Vialer.

2°- Aire parcellaire délimitée

Les vins sont issus exclusivement des vignes situwis l'aire parcellaire de production telle
qu’approuvée par l'Institut national de l'origing @e la qualité lors des séances du comité national
compétent des 6 mars 1997, 8 et 9 novembre 2006.

L’Institut national de I'origine et de qualité dégauprés des mairies des communes mentionnées au
1° les documents graphiques établissant les limitaicefiaires de l'aire de production ainsi
approuvées.

3°- Aire de proximité immédiate
L’aire de proximité immédiate, définie par dérogatipour la vinification, I'élaboration et I'élevage

des vins, est constituée par le territoire des cona®s suivantes du département du Gers : Labarthéte,
Riscle et Saint-Mont.



V. - Encépagement
1°- Encépagement

Les vins sont issus des cépages suivants :
- cépages principaux : courbu B, petit courbu Bit peanseng B, gros manseng B ;
- cépages accessoires : arrufiac B, sauvignon B.

2°- Régles de proportion a I'exploitation

a) - La conformité de I'encépagement est apprénigda totalité des parcelles de I'exploitation-pro
duisant le vin de I'appellation d’origine contrdlée

b) - La proportion de I'ensemble des cépages @i est supérieure ou égale a 60 % de
I'encépagement ;

- La proportion de chacun des cépages principatixfésieure ou égale a 80 % de I'encépagement ;

- La proportion du cépage sauvignon B est infédeur égale a 10 % de I'encépagement.

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

a) - Densité de plantation

- Les vignes présentent une densité minimale &latation de 4000 pieds a I'hectare.

Ces vignes ne peuvent présenter un écartementlenti@ngs supérieur a 2,50 metres.

Ces vignes ne peuvent présenter un écartement lestqgieds sur un méme rang inférieur a 0.80
metre.

Ces dispositions ne s’appliguent pas aux parcdiegigne plantées en terrasse. On entend par vigne
plantée en terrasse une parcelle bénéficiant diudnagement particulier lié a la pente existante, ré
alisé avant la plantation de la vigne, cet aménagérantrainant une discontinuité de I'écartement
habituel de plantation et un non passage de métamsentre deux niveaux successifs

Pour les vignes plantées en terrasse, I'écarteardre les pieds sur un méme rang ne peut étre infé-
rieur a 0,80 métre.

b) - Regles de taille
Les vignes sont taillées en taille courte (condeitecordon de Royat), Guyot simple ou Guyot double

avec un maximum d’yeux francs par pied de :
- 15 pour la taille courte et la taille Guyot simpl
- 20 pour la taille Guyot double.

Le nombre de rameaux fructiféres de I'année pat,@pres floraison (stade phénologique 23 de Lo-
renz) est inférieur ou égal a :

- 12 pour la taille courte (cordon de Royat) ebidle Guyot simple,

- 12 pour la taille en Guyot double, pour le cépgges manseng B,

- 16 pour la taille en Guyot double, pour les aitiépages.

c) - Régles de palissage et de hauteur de feuillage

Les vignes sont obligatoirement conduites en «spatje plan relevé ». La hauteur de feuillage galiss
doit étre au minimum égale a 0,6 fois I'écarten@nite les rangs.

La hauteur de feuillage palissé est mesurée emtimite inférieure du feuillage établie a 0,30 raét

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

d) - Charge maximale moyenne a la parcelle




- La charge maximale moyenne a la parcelle est fasnt surmaturation & 9000 kilogrammes a
I'hectare ;

- Lorsque lirrigation est autorisée conformémeux dispositions de I'article D. 645-5 du code rural

et de la péche maritime, la charge maximale a taefla des parcelles irriguées est fixée a 8500
kilogrammes a I'hectare.

e) - Seuil de manquants
Le pourcentage de pieds de vigne morts ou manquasésa l'article D. 645-4 du code rural et de la
péche maritime, est fixé a 15 %.

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

2°- Autres pratiques culturales

Afin de préserver les caractéristiques du milieysipdue et biologique qui constituent un élément fon
damental du terroir, un couvert végétal des tovesiést obligatoire.

3°- Irrigation

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

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

a) - Les vins proviennent de raisins récoltés anbanaturite.
La date de début des vendanges est fixée selatisigssitions de I'article D. 645- 6 du code rurgal e
de la péche maritime.

b) - Dispositions particuliéres de la récolte.

Les vins sont issus de raisins récoltés manuellepeantries successives, a I'exception des raigins
coltés sur les parcelles destinées exclusiveminpenduction de vins susceptibles de bénéficidade
mention « sec ».

c) - Dispositions particuliéres de transport dedadange.
L'utilisation de bennes équipées de pompes a palettt interdite.

2°- Maturité du raisin

a) - Les richesses en sucre des raisins et les @ficoométriques volumiques naturels répondent aux
caractéristiques suivantes :

RICHESSE MINIMALE EN TITRE ALCOOMETRIQUE
MENTION, CEPAGES SUCRE DES RAISINS VOLUMIQUE
(grammes par litre de modt) NATUREL MINIMUM
mention « sec » 187 11,50 %
Cépage petit manseng B 238
pagep J 14,50 %
Autres cépages 221

b) - Titre alcoométrigue volumigue acquis minimum




Les vins, a I'exception des vins bénéficiant denkantion « sec », présentent un titre alcoométrique
volumique acquis minimum de 11,5 %.

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

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

b) - Le rendement visé a l'article D. 645-7 du codi@l et de la péche maritime est fixé, pour ies v
susceptibles de bénéficier de la mention « se®8,lzectolitres par hectare.

c) - Pour les vignes plantées en terrasses avalatéad’homologation du présent cahier des charges,
le volume pouvant bénéficier de I'appellation djimie contrdlée résulte du produit entre la surface
égale au nombre de pieds réellement plantés alagpion sur la parcelle concernée (N) affectéade |
surface de 4 métres carrés et le rendement deellafipn d’origine contrélée (R en hectolitres par
hectare), soit la formule (N x 4) x (R / 10 000n kurface égale au nombre de pieds réellement
plantés a la plantation sur la parcelle concerfifseté de la surface de 4 meétres carrés par pied ne
peut pas dépasser la surface cadastrale de ldlparce

Pour les vignes plantées en terrasses apres ladthatmologation du présent cahier des charges, le
volume pouvant bénéficier de I'appellation d’origicontrblée résulte du produit entre la surfacéeéga
au nombre de pieds réellement plantés a la plantatir la parcelle concernée [N] affecté de la
surface de 3 métres carrés et le rendement deellafipn d’origine contrélée (R en hectolitres par
hectare), soit la formule (N x 3) x (R / 10 000a &urface égale au nombre de pieds réellement
plantés a la plantation sur la parcelle concerrifeeté de la surface de 3 métres carrés par pied ne
peut pas dépasser la surface cadastrale de ldlparce

2°- Rendement butoir

a) - Le rendement butoir visé a l'article D. 648KY code rural et de la péche maritime est fixé a 40
hectolitres par hectare.

b) - Le rendement butoir visé a l'article D. 64%8Hr code rural et de la péche maritime est fixér pou
les vins susceptibles de bénéficier de la mentisaces, a 66 hectolitres par hectare.

3°- Entrée en production des jeunes vignes

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

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

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

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

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

I'appellation d'origine contrdlée « Pacherenc duc-Bilh » suivie de la mention « sec » et
I'appellation d’origine contrdlée « Pacherenc de-Bilh ».



La quantité déclarée par hectare dans I'appelladiongine contrdlée « Pacherenc du Vic-Bilh »

suivie de la mention « sec » ne doit pas étre seypéra la différence entre celle susceptible d'étr
revendiquée dans I'appellation d’origine contr&é€Pacherenc du Vic-Bilh » suivie de la mention «
sec » et celle déclarée dans I'appellation d’odgiontrolée « Pacherenc du Vic-Bilh » affectée d’'un
coefficient K.

Ce coefficient est égal au quotient du rendementi@nautorisé pour I'appellation d’origine contlé

« Pacherenc du Vic-Bilh » suivie de la mention € separ le rendement annuel autorisé pour
I'appellation d’origine contrdlée « Pacherenc de-Bilh ».

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

- Au moins deux cépages sont présents dans 'asagentdes vins ;
- Au moins un des cépages principaux est présewstldessemblage des vins.

b) - Normes analytiques

Tout lot de vin commercialisé en vrac ou condit@&mprésente une teneur en sucres fermentescibles
(glucose et fructose):

- inférieure ou égale a 4 grammes par litre pasivlas bénéficiant de la mention « sec » ;

- supérieure ou égale a 45 grammes par litre psualtres vins.

c) - Pratiques cenologiques.
Les vins ne dépassent pas, apres enrichissemditre lelcoométrique volumique total de :

APPELLATION D'ORIGINE CONTROLEE, TITRE ALCOOMETRIQUE VOLUMIQUE
MENTION TOTAL

AOC « Pacherenc du Vic-Bilh » suivie de la 14 %

mention « sec »

AOC « Pacherenc du Vic-Bilh » 18,50 %

d) - Matériel interdit.
L'utilisation de pressoirs continus est interdite.

e) - Capacité de cuverie.
Tout opérateur dispose d’'une capacité globale derimisupérieure ou égale a 2 fois le volume moyen
déclaré en appellation d’origine contrélée au ca@strois derniéres récoltes.

f) - Entretien global du chai et matériel
- Le chai (sols et murs), le matériel de vinificatprésentent un bon état d’entretien général.
- La présence de moyens appropriés d'évacuatiopaesusees (rigoles d’évacuation) est obligatoire.

g) - Maitrise des températures de vinification
L'utilisation de moyens de maitrise des températest obligatoire lors des vinifications des vins-s
ceptibles de bénéficier de la mention « sec ».

2°- Dispositions par type de produit :

APPELLATION D’'ORIGINE CONTROLEE,

MENTION PERIODE D’ELEVAGE




AOC « Pacherenc du Vic-Bilh » suivie de la | Les vins font I'objet d’un élevage au moins

mention « sec » jusqu’au 15 décembre de I'année de récolte
Les vins font I'objet d’un élevage au moins

AOC « Pacherenc du Vic-Bilh » jusgu’au 15 mars de I'année qui suit celle de|la
récolte.

3°- Dispositions relatives au conditionnement

Pour tout lot conditionné, I'opérateur tient a disiion de I'organisme de controle agrée :

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

de la péche maritime ;

- une analyse réalisée avant ou apres le condément.

Les bulletins d’analyse doivent étre conservés aendne période de 6 mois & compter de la date du
conditionnement.

4°- Dispositions relatives au stockage
L’opérateur justifie d’un lieu spécifique pour l®skage des produits conditionnés.

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

Les vins sont mis en marché a destination du comsdgur :

APPELLATION D’'ORIGINE CONTROLEE,

MENTION DATE
AOC « Pacherenc du Vic-Bilh » suivie de la | A lissue de la période d’élevage, a partir du 1
mention « sec » janvier de I'année qui suit celle de la récolte.

=

A l'issue de la période d’élevage, a partir du

AOC « Pacherenc du Vic-Bilh » . , ! C >
avril 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 contribaariien

La zone géographique est située au sud et a I'oleelsAdour, sur le piémont nord des Pyrénées. Elle
s’étend sur un secteur de coteaux appartenant rariles crétes paralléles, orientées globalement
nord/sud.

Elle est limitée, a 'est, par la vallée alluviale I'Adour et, a I'ouest, par un grand plateau hmox
homogeéne.

Plus au nord, les « échines » continuent jusquA@ldur mais perdent de I'ampleur. Au sud, les
plateaux froids et limoneux prennent de I'ampldutadtitude croit.

Les parcelles de vigne sont disséminées sur leepeu coeur d'une région agricole vouée a la
polyculture et a I'élevage ou la culture du mait@evage occupent une place prépondérante. Les
versants les plus en pente sont pour la plupasgboi

La zone géographique s’étend ainsi sur le teretde 37 communes réparties sur trois départements
contigus : les Pyrénées-Atlantiques (28 commurdes)Hautes-Pyrénées (6 communes) et le Gers (3
communes).



Un climat relativement homogene, doux et assez demiegne sur I'ensemble de la zone
géographique. Son caractere océanique se caragh@rigies hivers assez doux et des printemps frais
et humides. En fin d’été et en automne, le vensuld, chaud et sec, de type « focehn », souffle en
moyenne 1 jour sur 3.

Les « échines » du Vic-Bilh sont essentiellememistiuées de molasse datant du Tertiaire. Ce sont
des dépbts continentaux issus de I'érosion desnBges assez diversifiés, mais surtout formés de
marnes et de quelques bancs calcaires discontinagpparaissent en bas des coteaux. Au sommet de
ces molasses se sont déposées des argiles a grauiexr une nappe alluviale a galets, maintenant
située en position sommitale. Ces formations anténdées tout au long du Quaternaire, aboutigsant
la création des cing «échines » séparées par adfey dissymétriques caractéristiques de la
Gascogne.

Les versants en pente forte, orientés vers 'oaésdent apparaitre la molasse a bancs calcaiess. L
versants doux, orientés vers I'est, sont recoudmtimons éoliens soliflués et mélangés aux dépbts
sous-jacents.

Sur les plateaux, au sommet des « échines », |geregalets est recouverte d'une épaisse couche de
limons éoliens. Les galets affleurent puis collavient sur les pentes en bordure des plateaux.

Les sols associés sont de deux grands types :

- des sols argilo-calcaires développés sur la reelasr les pentes ouest ;

- des sols lessivés acides (appelés boulbenesspentes douces et les plateaux ; les boulb@mes s
souvent humides et profondes, sauf quand ellessswithies en graviers ou galets.

La végétation marque nettement les différencesotle kes chénes pédonculés et les landes acides
s’étendent largement sur les sols lessivés acideardes sols argileux peu calcaires, alors qae le
chénes pubescents et les pelouses séches se géwntlspr les sols calcaires souvent localisés, au
pied des coteaux pentus orientés vers l'ouest.

b) - Description des facteurs humains

Les archives du Prieuré de Madiran montrent quéhutidu XIIF™ siécle, la vigne est omniprésente
dans la zone géographique, et participe de fagmifisiative aux échanges commerciaux locaux. Les
vendanges par tries successives, pouvant dureu’gusgnois de décembre, sont citées dans des
archives de cette époque. Elles permettent d’'ésbades vins doux et des vins secs sur la méme
parcelle. Ces vins sont vendus localement danélles et villages proches et déficitaires en vin.

Au milieu du XVF™ siécle, I'exportation des vins blancs doux ou sEramence, & destination de la
Hollande, par le port de Bayonne gu'ils atteignentsuivant la vallée de I'Adour. lls se vendent
notamment sous le nom deviks du Vic-Bilh» («Vieux pays» en Gascon). Quelgues notables et
petits nobles locaux structurent cette voie de ceroialisation.

Dés le XVF™siécle les cépages arrufiac B et courbu B domir@eite faible diversité de cépages est
une preuve d’'un niveau qualitatif éleve. Le vigreobst planté « en rangs »Hacheras» en Gascon),
et chaque pied est attaché a un piquet.

La voie de commercialisation vers la Hollande esiva jusqu’au XVIIf™ siécle, en s’étendant &
d’autres pays du Nord de I'Europe. La vigne foualdrs I'essentiel des revenus agricoles du Vic-
Bilh, méme si la viticulture ne constitue toujougs’une culture parmi d’autres dans un systeme
diversifié de polyculture-élevage.

Le terme « Pacherenc » qui fait référence au medeodduite palissé, en rang, est apparu a la fin du
XIX “™siécle pour désigner les vins blancs secs ou dawc-Bilh.

Suite a la demande formulée en 1942 par le Syndittedle du Vic-Bilh, fondé en 1936, I'appellation
d’origine contrdlée « Pacherenc du Vic-Bilh » estannue en 1948, avec une zone géographique
s’étendant sur le territoire de 36 communes, pgisdiie a la commune de Viella en 1965.



La cave coopérative de Saint-Mont est créée en,18u8elle de Crouseilles en 1950. Elles ont
participé, au coté des caves particulieres, auldgpement qualitatif et quantitatif de cette apg@in
d’origine contrdlée.

Les surfaces revendiquées sont trés faibles ais ateg premiéres années. Elles ne commencent a
croitre rapidement que dans les années 1980 poeindie en 2009, environ 300 hectares.
L'encépagement s’appuie toujours sur des cépagexctéastiques du bassin de I'Adour (petit
manseng B et gros manseng B, courbu B et petibodBr arrufiac B) ou régionaux (sauvignon B).

2°- Informations sur les caractéristiques du pradui

Les producteurs élaborent des vins blancs secstewitant le raisin & maturité. Ces vins sont
aromatiques avec généralement des ardmes de hlaites et de fruits exotiques, ou floraux.
L'équilibre est marqué par une acidité, bien enegber le gras.

Au cours de l'automne la maturité avance et la stunité apparait par passerillage. Les raisins
concentrent les sucres, les arbmes et I'acidité. y\endanges par tries successives permettent alors
d’élaborer des vins blancs doux. lls présentenéguilibre marqué également par l'acidité, et par
beaucoup de gras. Les arémes fruités dominent @éngnt et peuvent évoluer au vieillissement vers
des notes plus confites et de miel.

Cette complexité aromatique se développe et estif@e par la période minimale d'élevage jusqu'au
15 mars de I'année suivant celle de la récolteegudéfinie dans le cahier des charges, danspecaes

du savoir-faire des producteurs.

3°- Interactions causales

Le milieu physique propice a cette production eymdi sa localisation. Ce secteur de coteaux
bénéficie de sols drainants et de pentes assurdat fais une évacuation de l'eau de pluie
excédentaire, des températures élevées et un Bole#lement, quand elles sont bien orientées.

Le climat doux et relativement sec a l'automne,cgrénotamment au vent du Sud, permet le
passerillage et la surmaturité des raisins datsdrees conditions sanitaires.

L'existence d'une voie de communication aisée @allde I'Adour) a également facilité son
développement.

L’aire parcellaire délimite les parcelles qui pettast une bonne maturité et éventuellement un
passerillage des raisins dans de bonnes condimmitaires. Dans ce paysage au relief vallonné, en
partie boisé et aux orientations et aux sols theggeants, la vigne est obligatoirement instaliée d
fagon discontinue, formant une paysage en margeeter

Le choix de I'encépagement, orientés vers des eSpagdifs et alcoogénes est en adéquation ada foi
avec les types de produits recherchés et aveaatdocal. Ces cépages qui possédent une pellicule
épaisse sont peu sensibles a la pourriture grisesistent bien au climat relativement humide esiai
supporte la surmaturité et le passerillage.

La technique de vendange par tries successivespefoptimiser la qualité de la récolte au fur et a
mesure de l'avancée de la surmaturité et du pdageridu raisin, pour obtenir aussi bien des vins
blancs secs et vifs que des vins blancs doux, giehesucres fermentescibles et en arémes. Ces vins,
tres riches, tirent leur complexité et leur équdibde la durée d'élevage et de I'obligation
d’assemblage de plusieurs cépages.

Dés le XVF™ siécle, des vins blancs secs et doux sont prodaits le secteur du Vic-Bilh pour
satisfaire un marché spécifique qui a perduré pgnglasieurs siéecles.

La notoriété des vins blancs du Vic-Bilh, comméisés sous le nom de « Pacherenc » depuis le
XIX ™ siécle en raison de leur mode de conduite, esti@®rd hors des frontiéres nationales au
cours du XVi™siécle. En 1741, un commercant bayonnais expligigeces vins ent la douceur, la
finesse, le montant et la netteté, enfin, tout @ergpeut y souhaites. Leur notoriété se développe



maintenant régionalement avec une part importaetevehte directe bien adaptée a cette petite
production. Les ventes hors du territoire natiogial’exportation, tant vers les pays du Nord de
I'Europe que vers le Royaume-Uni constituent torgain débouché important.

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

A titre transitoire et sous réserve de répondreaaures dispositions du présent cahier des chdayes,
production issue des parcelles plantées en vigdyes de 'aire parcellaire délimitée de I'appédia
d’origine contrblée identifiees par leurs référencadastrales, leur superficie et leur encépagement
dont la liste a été approuvée par le comité naltioormpétent de I'Institut national de I'originedd la
qualité en séance du 6 mars 1997, continuent afibiénéour leur récolte du droit a I'appellation
d’origine contrélée jusqu’a leur arrachage ou ais pard jusqu’a la récolte 2022 incluse.

2°- Modes de conduite

Les parcelles de vigne en place a la date®taofit 1997 et ne répondant pas aux dispositioatives

a la densité de plantation (ou aux dispositiongtiregds aux regles de palissagedntinuent a
bénéficier, pour leur récolte, du droit & I'appetia d’origine contrdlée jusqu’a leur arrachageysso
réserve que la hauteur de feuillage permette deosks de 1,40 metre carré de surface externe de
couvert végétal pour la production d’un kilogramdeeraisin.

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

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

2°- Dispositions particulieres

a) - La mention « sec » est inscrite immédiatenzehd suite du nom de l'appellation d’origine
contrblée.

b) - L'étiquetage des vins bénéficiant de I'appellatidiorigine contrélée peut préciser l'unité
géographique plus grande « Sud - Ouest »

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

CHAPITRE I
I. - Obligations déclaratives
1. Déclaration préalable d'affectation parcellaire
Chaque opérateur déclare aupres de I'organisméfdesk et de gestion la liste des parcelles aéfiecté
a la production de I'appellation d’origine cont@lavant le 15 mai qui précede la récolte.

Cette déclaration est renouvelable par tacite heoction, sauf modifications signalées par 'opérate
avant le 15 mai qui précéde chaque récolte.



Cette déclaration précise :

- l'identité de I'opérateur ;

- son numéro EVV ou SIRET ;

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

Cette déclaration distingue :

- les parcelles pour lesquelles s’appliquent lesures transitoires relatives au mode de conduite ;

- les parcelles plantées en terrasses.

2. Déclaration des parcelles destinées a la produatle vins susceptibles de bénéficier exclusivemen
de la mention « sec »

Tout opérateur déclare aupres de I'organisme dendéfet de gestion, au moins quinze jours ouvrés
avant la récolte, les parcelles destinées exclomwe a la production de vins susceptibles de
bénéficier de la mention « sec ».

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

3. Déclaration de renonciation a produire

Tout opérateur déclare aupres de I'organisme dendéfet de gestion, avant féjtillet qui précede

la récolte, les parcelles pour lesquelles il reeanproduire I'appellation d’origine controlée.
L'organisme de défense et de gestion transmet déttlaration a I'organisme de contréle agréé dans
les meilleurs délais.

4. Déclaration de revendication

La déclaration de revendication est adressée galfusme de défense et de gestion avant le 10
décembre de I'année de la récolte.

Elle indique :

- 'appellation revendiquée ;

- le volume du vin ;

- le numéro EVV ou SIRET ;

- le nom et 'adresse du demandeur ;

- le lieu d’entrep6t du vin.

Elle est accompagnée :

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

- du plan général du lieu de stockage des vinangitant notamment d’identifier le nombre, la
désignation et la contenance des récipients sefombdalités définies dans le plan d’inspection.

5. Déclaration préalable des retiraisons de vinsvesc

Tout opérateur souhaitant commercialiser en vracvimn bénéficiant de I'appellation d’origine
controlée effectue auprés de l'organisme de défensie gestion une déclaration de retiraison au
Moins cing jours ouvrés avant I'opération.

6. Déclaration de conditionnement

Tout opérateur conditionnant un vin de l'appellatia’origine contrdlée effectue auprés de

I'organisme de défense et de gestion une déclardtoconditionnement au moins cing jours ouvrés
avant le conditionnement.

Les opérateurs réalisant plus de douze conditioen&mnpar an sont dispensés de cette obligation
déclarative, mais adressent a l'organisme de défenhsde gestion une déclaration d’intention de
conditionnement au moins huit jours ouvrés avaptéenier conditionnement d’un lot.



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

Tout opérateur souhaitant effectuer une expéditans du territoire national d’'un vin non conditiénn
bénéficiant de I'appellation d’origine contréléefait la déclaration aupres de I'organisme de catr
agréé au minimum dix jours ouvrés avant I'expéditio

8. Déclaration de déclassement

Tout opérateur effectuant un déclassement de \@néflziant de I'appellation d’origine contrdlée en
fait la déclaration auprés de I'organisme de défezigle gestion et aupres de I'organisme de centrol
agréé dans un délai de quinze jours maximum agrdgédassement.

Il. - Tenue de registres

Les registres suivants sont renseignés réguliereatesont tenus a la disposition de I'organisme de
contrble agréeé :

1. Suivi de maturité :

Tout opérateur producteur de raisins doit enregjidgs contréles avant vendanges réalisés sur son
exploitation.

Le registre (richesses en sucre des raisins pae unilturale et relevé du titre alcoométrique
volumique naturel par contenant) doit étre rengergrtenu a la disposition de I'organisme de cdatrd
agrée.

2. Registre de vinification

Tout opérateur producteur de raisins doit tenou je

Registre de vinification par lot avec pour chadte |

- le volume total du lot ;

- I'assemblage de raisins ou de vins avec la gigaoti le volume par cépage.

CHAPITRE Il

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

POINTS PRINCIPAUX A CONTROLER METHODES D’EVALUATION

A - REGLES STRUCTURELLES

Al - Appartenance des parcelles plantées a I'air€ontréle documentaire (fiche CVI tenue a jour)
délimitéee et contrble sur le terrain

A2 - Potentiel de production revendicable :
- regles d’encépagement ;

- regles de proportion ;

- regles de densité

- regles de palissage

- suivi des mesures transitoires

Contréle documentaire et controle sur le terrain

A3 - Outil de transformation, élevage,
conditionnement et stockage

Matériel de transport et de pressurage
Controdle sur site

- Lieu de vinification Contrble documentaire ehtréle sur site




- Capacité de cuverie.
- Lieu de conditionnement.
- Lieu de stockage

Tracabilité du conditionnement

Contréle documentaire et contrble sur site

B - REGLES LIEES AU C

YCLE DE PRODUCTION

B1 - Regles de Conduite du vignoble

Régles de Taille et nombre de rameaux fructifé
de I'année

rre<Controle sur le terrain
- Comptage du nombre de rameaux fructiféres
partir du stade phénologique dit « floraison »

5 A

Charge maximale moyenne a la parcelle

Estimation de la charge avant surmaturation &
partir d’'un tableau indicatif élaboré a cet effet

Autres pratiques culturales
- pratiques culturales
- état cultural des parcelles

Contréle a la parcelle

Irrigation

Obligations déclaratives et charge maximale
moyenne a la parcelle (cf. ci-dessus)

B2 - Récolte, transport et maturité du raisin

Dispositions particulieres de récolte

Controle doeuntaire ou contréle sur le terrai

—

Maturité du raisin

Contrbéle documentaire et controle sur le terra

Suivi de la date de début de récolte

Contrbéle documentaire et controle sur le terra

B3 - Transformation, élaboration, élevage,
conditionnement, stockage

Assemblages

Contrble documentaire et contrbleiwur s

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

Contrbéle documentaire et contrble sur site

B4 - Déclaration de récolte et déclaration de
revendication

Manquants

Contréle documentaire (tenue a jour de la liste
et contréle sur le terrain

Rendement autorisé

Contréle documentaire (contrble des
déclarations, augmentation du rendement pou
certains opérateurs [suivi des autorisations
accordées par les services de I'INAO, aprés

~—

=

enquéte desdits services sur demande




individuelle de I'opérateur])

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

Controle documentaire et contréle sur site
(respect des modalités et délais, concordance
avec la déclaration de récolte...). Contréle de |a
mise en circulation des produits

Déclaration de revendication

C - CONTROLES DES PRODUITS

Vins non conditionnés (a la retiraison) Examen wiale et organoleptique

Vins conditionnés Examen analytique et organolegtiq

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

hors du territoire national lots

[l. — Références concernant la structure de contrél

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

93555 — MONTREUIL-SOUS-BOIS Cedex

Tél : (33) (0)1.73.30.38.00

Fax : (33) (0)1.73.30.38.04

Courriel :info@inao.gouv.fr

Le contrble du respect du présent cahier des chageeffectué par un organisme tiers offrant des
garanties de compétence, dimpartialité et d'indémece, sous l'autorité de I'INAO, sur la base d'un
plan d'inspection approuve.

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



Cahier des charges de 1’appellation d’origine controlée « Saint-Véran »
homologué par le décret n® 2011-1717 du 30 novembre 2011, JORF du 3 décembre 2011

CHAPITRE I
I. - Nom de I’appellation

Seuls peuvent prétendre a 1’appellation d’origine contr6lée « Saint-Véran », initialement reconnue par
le décret du 6 janvier 1971, 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 du nom d’une unité géographique plus
petite dénommée localement « climat », sous réserve :

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

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

- que les vins répondent aux conditions de production fixées, pour l’indication d’une unité
géographique plus petite, dans le présent cahier des charges.

III. - Couleur et types de produit
L’appellation d’origine contrdlée « Saint-Véran » 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, 1’élaboration et I’¢levage des vins sont assurés sur le territoire
des communes suivantes du département de Sadne-et-Loire : Chanes, Chasselas, Davayé, Leynes,
Prissé, Saint-Amour-Bellevue, Saint-Vérand et Solutré-Pouilly.

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 1’origine et de la qualité lors de la séance du comité national
compétent du 10 mai 1973.

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

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-l¢s-Beaune,
Boncourt-le-Bois, Bouix, Bouze-lé¢s-Beaune, Brion-sur-Ource, Brochon, Cérilly, Chambceuf,
Chambolle-Musigny, Channay, Charrey-sur-Seine, Chassagne-Montrachet, Chatillon-sur-Seine,
Chaumont-le-Bois, Chaux, Chendve, Chevannes, Chorey-lés-Beaune, Clémencey, Collonges-lés-
Bévy, Combertault, 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-lés-Citeaux, Gomméville, Grancey-sur-Ource, Griselles, Ladoix-
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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-1¢s-Dijon, Plombicres-lés-Dijon, Poingon-lés-Larrey, Pommard,
Pothiéres, 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, 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-Alliéres, 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, Lanci¢, 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, 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,
Change, Chapaize, La Chapelle-de-Bragny, La Chapelle-de-Guinchay, La Chapelle-sous-Brancion,
Charbonniéres, Chardonnay, La Charmée, Charnay-lés-Macon, Charrecey, Chassey-le-Camp,
Chateau, Chatenoy-le-Royal, Chaudenay, Cheilly-lés-Maranges, Chendves, Chevagny-les-Chevriéres,
Chissey-les-Macon, Clessé, Cluny, Cormatin, Cortambert, Cortevaix, Couches, Créches-sur-Sadne,
Créot, Cruzille, Culles-les-Roches, Curtil-sous-Burnand, Demigny, Dennevy, Dezize-1¢s-Maranges,
Donzy-le-National, Donzy-le-Pertuis, Dracy-le-Fort, Dracy-lés-Couches, Epertully, Etrigny, Farges-
lés-Chalon, Farges-lés-Macon, Flagy, Fleurville, Fley, Fontaines, Fuissé, Genouilly, Germagny,
Givry, Granges, Grevilly, Hurigny, Igé, Jalogny, Jambles, Jugy, Jully-1¢s-Buxy, Lacrost, Laives,
Laizé, Lalheue, Lournand, La Loyere, Lugny, Macon, Malay, Mancey, Martailly-lés-Brancion,
Massilly, Massy, Mellecey, Mercurey, Messey-sur-Grosne, Milly-Lamartine, Montagny-l¢s-Buxy,
Montbellet, Montceaux-Ragny, Moroges, Nanton, Ozenay, Paris-I’Hopital, Péronne, Pierreclos,
Plottes, Préty, Pruzilly, Remigny, La Roche-Vineuse, Romanéche-Thorins, Rosey, Royer, Rully,
Saint-Albain, Saint-Ambreuil, Saint-Boil, Saint-Clément-sur-Guye, Saint-Denis-de-Vaux, Saint-
Désert, Saint-Gengoux-de-Scissé, Saint-Gengoux-le-National, Saint-Germain-l¢s-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-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, Taizé, Tournus, Uchizy, Varennes-l¢s-Macon, Vaux-en-Pré, Vergisson, Vers, Verzé, Le
Villars, La Vineuse, Vinzelles, Viré ;

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

V. - Encépagement
Les vins sont issus du seul cépage chardonnay B.
VLI. - Conduite du vignoble
1°- Modes de conduite
a) - Densité de plantation
Les vignes présentent une densité minimale a la plantation de 8000 pieds par hectare, avec un

¢cartement, entre les rangs, inférieur ou égal a 1,30 métre et un écartement, entre les pieds sur un
méme rang, supérieur ou égal a 0,80 metre.

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

DISPOSITIONS GENERALES

MODE DE TAILLE REGLES DE TAILLE

- Les vignes sont taillées avec un maximum de
Taille courte (vignes conduites en cordon de 10 yeux francs par pied ;

Royat) - Chaque pied porte un maximum de 5 coursons
taillés chacun a 2 yeux francs maximum.

Les vignes taillées en Guyot simple ou double
sont taillées avec un maximum de 10 yeux francs
par pied.

Chaque pied porte :

- soit un seul long bois portant au maximum 6
yeux francs et 2 coursons taillés chacun a 2 yeux
francs au maximum ;

- soit un seul long bois portant au maximum 8
yeux francs et 1 courson taillé a 2 yeux francs au
maximum ;

- soit deux longs bois portant au maximum 4
yeux francs et 1 courson taillé a 2 yeux francs au
maximum.

Taille longue (vignes taillées en Guyot ou taille
a queue du Méaconnais)

Les vignes taillées a queue du Maconnais sont
taillées avec un maximum de 14 yeux francs par
pied.

Chaque pied porte un long bois portant au
maximum 12 yeux francs et dont la pointe est
attachée sur le fil inférieur du palissage

DISPOSITIONS PARTICULIERES
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Lors du rajeunissement des cordons, les vignes sont taillées avec un maximum de 10 yeux francs par
pied.

La taille longue peut étre adaptée avec un 2°™ courson permettant d’alterner d’une année a ’autre la
position de la baguette.

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 1I’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
- Les vignes sont obligatoirement palissées et le palissage est entretenu ;

- 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.

d) - Charge maximale moyenne a la parcelle
La charge maximale moyenne a la parcelle est fixée a 10500 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 ’entretien de son sol.

2°- Autres pratiques culturales

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

- L’enherbement permanent des tourniéres est obligatoire ;

- Toute modification substantielle de la morphologie, du sous-sol, de la couche arable ou des éléments
permettant de garantir I’intégrité et la pérennité des sols d’une parcelle destinée a la production de
l'appellation d'origine controlée est interdite, a I’exclusion des travaux de défongage classique ;

- La destruction, dans les vignes, des cadoles, murs en pierres séches, haies et murgers existants, est
interdite.

b) - Les plantations de vigne et les remplacements sont réalisés avec du matériel végétal sain ayant fait
I’objet d’un traitement a I’eau chaude ou toute autre méthode permettant de lutter contre la flavescence
dorée.
3°- Irrigation
L’irrigation est interdite.

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

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

b) - Dispositions particuliéres de récolte
Les matériels de récolte sont propres.

¢) - Dispositions particuliéres de transport de la vendange
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- Les matériels de transport sont propres ;
- 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 :

APPELLATION D'ORIGINE RICHESSE MINIMALE EN TITRE ALCOOMETRIQUE
CONTROLEE, UNITE
GEOGRAPHI QUE PLUS SUCRE DES RAISINS VOLUMIQUE
(grammes par litre de mofit) NATUREL MINIMUM
PETITE
AOC « Saint-Véran » 178 11 %
AOC « Saint-Véran » suivie du
nom d’une unité géographique 195 12 %
plus petite

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 :

APPELLATION D’ORIGINE

CONTROLEE, UNITE RENDEMENT RENDEMENT BUTOIR
GEOGRAPHIQUE PLUS (hectolitres par hectare) (hectolitres par hectare)
PETITE
AOC « Saint-Véran » 64 70
AOC « Saint-Véran » suivie du
nom d’une unité géographique 62 68
plus petite

2°- Entrée en production des jeunes vignes

Le bénéfice de I’appellation d’origine contrélée 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 année suivant celle au cours de laquelle le
greffage sur place a été réalisé en place 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 le cépage admis pour I’appellation. Par dérogation, I’année suivant celle au cours de laquelle
le surgreffage a été réalisé avant le 31 juillet, le cépage admis pour I’appellation peut ne représenter
que 80 % de I’encépagement de chaque parcelle en cause.

1 ére

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

Les vins sont vinifiés conformément aux usages locaux, loyaux et constants.
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a) - 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 :

- 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,SO0.).

b) - Pratiques oenologiques et traitements physiques

- L’utilisation de morceaux de bois est interdite ;

- Apres enrichissement, les vins présentent un titre alcoométrique volumique total inférieur ou égal a
13,5 %.

¢) - Matériel interdit
Les pressoirs continus sont interdits.

d) - Capacité de cuverie

Tout opérateur dispose d'une capacité globale de cuverie (vinification et stockage) équivalente au
moins 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 I’exploitation, soit sur la déclaration de
production.

¢) - Entretien du chai et du matériel

Le chai et le matériel de vinification sont bien entretenus, cela se traduit notamment par :

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

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

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

- une gestion des effluents vinicoles : les effluents doivent étre retirés le plus vite possible des locaux
des denrées alimentaires, déposés dans des conteneurs bien entretenus, faciles a nettoyer et ayant une
fermeture ; les aires de stockage des déchets doivent étre maintenues propres, les déchets doivent étre
¢liminés de maniere 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).

f) - Elevage

DISPOSITION GENERALE

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

DISPOSITIONS PARTICULIERES

Les vins font I’objet d’un élevage au moins
AOC « Saint-Véran » jusqu’au 1 février de I’année qui suit celle de la
récolte

Les vins font 1’objet d’un élevage au moins
jusqu’au 1% avril de I’année qui suit celle de la
récolte.

AOC « Saint-Véran » suivie du nom d’une unité
géographique plus petite
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2°- Dispositions relatives au conditionnement

Pour tout lot conditionné, I’opérateur tient a disposition de I’organisme de contrdle agréé :

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

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

Ces bulletins d’analyses 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 :

APPELLATION D’ORIGINE CONTROLEE,

UNITE GEOGRAPHIQUE PLUS PETITE DATE

A partir du 15 février de I’année qui suit celle de

AOC « Saint-Véran » N
la récolte

AOC « Saint-Véran » suivie du nom d’une unité¢| A partir du 15 avril de ’année qui suit celle de la
géographique plus petite récolte

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

a) - Description des facteurs naturels contribuant au lien

La zone géographique est située dans la région naturelle des « Monts du Mdconnais », dans la partie
méridionale de la région Bourgogne. Les emblématiques roches calcaires de Solutré, illustre site
préhistorique, et Vergisson, ainsi que le Mont de Pouilly, dominent le paysage vallonné et accidenté.
La zone géographique traverse en diagonale les chainons de 1’extrémité sud du Maconnais. Les sols,
d’une grande diversité, développés sur des substrats variés, sont principalement argilo-calcaires.

Les parcelles délimitées pour la récolte des raisins occupent préférentiellement des coteaux plus ou
moins en forte pente, faisant globalement face a la plaine de la Sadne et au Midi, entre 200 métres et
450 metres d’altitude, sur des sous-sols marneux du Jurassique inférieur et moyen, et localement des
calcaires tendres du Jurassique supérieur.

La zone géographique s’étend ainsi sur 8§ communes du département de Sadne-et-Loire, a environ 10
kilometres au sud-ouest de Macon.

Les sols des parcelles délimitées pour la récolte des raisins sont généralement maigres et caillouteux,
trés calcaires. En situation de piémont, ils sont enrichis par des formations d'altération peu épaisses, de
nature limono-argileuse et parfois décarbonatés superficiellement.

Le climat océanique est marqué par de nettes influences méridionales. Les précipitations sont
régulierement réparties sur I'année et ne dépassent pas 800 millimeétres. Elles sont modérées durant la
période d’activité de la vigne. La barri¢re naturelle des « Monts du Charollais », a I’ouest, protége en
partie les vignes des influences humides océaniques et fait bénéficier la zone géographique des
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courants d’air doux, venus du sud, par le sillon rhodanien, dés les premiers beaux jours. La
température moyenne annuelle est de 11°C. Le vignoble tire largement bénéfice de la chaleur estivale,
qui se prolonge souvent jusqu’a 1’automne.

b) - Description des facteurs humains contribuant au lien

La présence de la vigne dans le Maconnais est ancienne. A. PELLETIER dans « La Sadne, axe de
civilisation » rappelle que les bateliers transportent déja sur la Sadne, au profit du marché de
Lugdunum, « le vin qui provient de Bourgogne ou le vignoble existe depuis le [ siecle ». La culture de
la vigne et le commerce du vin se développent a partir du Moyen-Age, grace aux grands ordres
monastiques et notamment sous l'influence de Cluny, proche de la zone géographique. Les archives de
Macon révelent I’existence, dés 1606, d’un « terrier » (relevé parcellaire) provenant du Domaine de la
Batie a Saint-Vérand, appartenant au Chapitre de la cathédrale Saint-Vincent de Macon, et dont les
parcelles productives se trouvent réparties sur les communes de Saint-Vérand et alentour.

Jusqu’au XVIII®™ siécle, le vignoble de « Saint-Véran », comme 1’ensemble du MAconnais, est surtout
planté en cépage gamay N. Celui-ci est, des la fin de la crise phylloxérique, supplanté par le cépage
chardonnay B qui représente maintenant la quasi-totalité de 1’encépagement. Jules GUYOT, en 1876,
constate dans son « Etude des vignobles de France » : « Saint-Vérand, Leynes et Chasselas produisent
les vins les plus délicats du Mdconnais » Ces trois communes appartiennent toujours a la zone
géographique.

En 1947, est créée 1’« Amicale des Producteurs de Vin Blanc », qui conduit, a I’initiative de trois
hommes, Louis DAILLY, Georges CHAGNY et Louis ORIZET, le dossier de reconnaissance de
I’appellation d’origine contrdlée « Saint-Véran », aboutissant au décret du 6 janvier 1971.

L’appellation d’origine controlée reprend le nom originel de « Saint Véran », évéque de Cavaillon a la
fin du VI*™ siecle qui siégea au Concile de Macon. Il donne son nom au village de « Saint-Véran » qui
devient « Saint-Vérand des vignes » puis « Saint-Vérand ».

Le vignoble de « Saint-Véran » est conduit selon les usages en vigueur dans le sud du Maconnais. La
« taille a queue », caractéristique de la région et particulierement adaptée au cépage chardonnay B, est
toujours pratiquée. Les vins bénéficiant de I’appellation d’origine contrdlée « Saint-Véran » sont
produits a partir de l'unique cépage chardonnay B, avec des rendements peu élevés. L’élevage est
relativement court, au moins jusqu’au 1% janvier de 1’année qui suit celle de la récolte, afin de
valoriser le caractére jeune du vin.

La diversité des sols et des situations introduit des nuances qui se révelent dans les vins bénéficiant de
la quarantaine de noms de « climat » (nom donné localement a un lieu-dit), enrichissant la palette des
vins d'expressions localisées.

S’étendant, en 2009, sur environ 700 hectares, le vignoble est exploité par plusieurs centaines de
producteurs cultivant un parcellaire trés morcelé. Les vins sont commercialisés pour les deux tiers en
vente directe en bouteilles.

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

Le « Saint-Véran » arbore une robe généralement d’un bel or vert qui soutient un vin tout en finesse,
présentant souvent des nuances délicates de fleurs blanches et de fruits a chair blanche. Il exprime la
gamme compléte de ses qualités apres quelques années de vieillissement, évoluant alors fréquemment
vers des notes de noisette ou d’amande grillée, rehaussées de délicates touches de miel, de vanille ou
de pierre a fusil. La structure en bouche est ample et complexe, avec un équilibre réussi entre
puissance et élégance.

3°- Interactions causales
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Le cépage chardonnay B s’est parfaitement adapté sur les sols de la zone géographique ou le raisin
mirit facilement.

L’exposition des coteaux, vers 1’est, abrite les vignes des vents d’ouest, et permet un réchauffement
des ’aube par les premiers rayons du soleil. L unicité du socle calcaire, sur lequel se sont formés des
sols variés, favorise un développement harmonieux mais varié des ardmes du cépage chardonnay B.
Les expressions du milieu naturel sont variées mais donnent toujours naissance a des vins riches a
I’originalité bien affirmée, dont le dénominateur commun est le charnu et le fruité en bouche, qui
affirme ses accents méridionaux au sein de la palette des vins blancs de Bourgogne.

Les efforts des producteurs sont permanents et les savoir-faire se sont perpétués pour respecter le
caractere des vins hérité de la nature des sols, et les usages propres au Maconnais, tant a la vigne que
dans les chais. La « taille a queue », caractéristique du Maconnais, contribue a la particularité¢ des
paysages de la zone géographique. Le morcellement important du parcellaire, ainsi que la petite taille
et le grand nombre des exploitations contribue a I'expression des vins dans un nuancier
particuliérement subtil, bien mis en valeur par 1'adjonction habituelle des noms de « climat » a 1'origine
des cuvées.

Cette petite région du Maconnais a été¢ rendue célebre par le pélerinage annuel du président de la
république francaise Frangois MITTERRAND a la fameuse roche de Solutré, d’ou il admirait le
paysage viticole. Les producteurs sont trés attachés aux roches de Solutré et Vergisson, symboles de la
zone géographique que ’on retrouve sur de nombreuses étiquettes et logos de promotion. « Saint-
Véran » est un des vignobles phare du Maconnais, dont la notoriété internationale est attestée
notamment par les expéditions hors des frontiéres nationales vers I’Europe du Nord et les exportations
vers le Québec ou il est particuliérement reconnu.

XI. - Mesures transitoires

1°- Densité de plantation
Les parcelles de vigne en place a la date du 31 juillet 2009 présentant une densité a la plantation
comprise entre 6000 pieds par hectare et 8000 pieds par hectare continuent a bénéficier, pour leur
récolte, du droit a I’appellation d'origine controlée, jusqu’a leur arrachage.
2°- Régles de taille
Les parcelles de vigne en place avant le 31 aolit 1975 et taillées en taille dite « taille a queue du
Maconnais » peuvent étre taillées de telle sorte qu’au stade phénologique correspondant a 11 ou 12
feuilles chaque pied porte un maximum de 28 rameaux fructiféres de 1’année dont 2 baguettes portant
chacune un maximum de 12 rameaux fructiféres de 1’année.

XII. - Régles de présentation et étiquetage
1°- Dispositions générales
Les vins pour lesquels, aux termes du présent cahier des charges, est revendiquée I’appellation « Saint-
Véran » 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 susvisée soit

inscrite.

2°- Dispositions particuliéres
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a) - Le nom de I’unité géographique plus petite est porté immédiatement aprés 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 1’appellation d’origine contrdlée.

b) - 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 ».

¢) - Lorsque ’indication du cépage est précisée sur 1’étiquetage, cette indication ne figure pas dans le
méme champ visuel que les indications obligatoires, et est imprimé en caracteres dont les dimensions
ne dépassent pas 2 millimétres.

CHAPITRE II
I. — Obligations déclaratives

1. Déclaration de revendication

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

Cette déclaration précise 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 matieres pour les acheteurs de raisins
et de motts.

2. Déclaration préalable a la transaction et retiraisons

Tout opérateur souhaitant commercialiser en vrac un vin bénéficiant de [’appellation d’origine
contrdlée effectue, aupres de 1’organisme de contrdle agréé, une déclaration de transaction pour le lot
concerné dans des délais fixés dans le plan d’inspection, 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 pour les vins non conditionnés ;

- ’identité de 1’acheteur.

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

3. Déclaration de mise a la consommation

Tout opérateur déclare chaque lot de vin, destiné a étre mis a la consommation au sens de ’article D.
645-18-1 du code rural et de la péche maritime, 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 d’inspection, compris entre six et quinze jours ouvrés avant la mise a la
consommation ou avant 1’expédition des lots concernés hors des chais de 1’opérateur.

Elle précise notamment :

- I’identité de 1’opérateur ;

- le numéro EVV ou SIRET ;

- I’1dentification du lot ;

- le volume du lot ;
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- 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 1’organisme de controle agréé, vaut déclaration de mise a la consommation
selon les modalités fixées dans le plan d’inspection.

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, auprés de 1’organisme de
controle agréé, dans des délais fixés dans le plan d’inspection, 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 contrdlée plus générale adresse, a 1’organisme de défense et de gestion et a
I’organisme de controle agréé, une déclaration mensuelle au plus tard le 1¥ jour ouvrable qui suit le
dixiéme jour de chaque mois.

Cette déclaration indique notamment :

- l'identité de l'opérateur ;

-le N° EVV ou N° SIRET ;

- l'appellation d’origine contrélée plus générale de repli ;

- le volume ayant fait 1’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 agré¢ pour 1’appellation d’origine contrdlée 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 :

- Pappellation 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 1’appellation d’origine controlée
adresse, a 1’organisme de défense et de gestion et a 1’organisme de contrdle agréé, une déclaration
mensuelle dans des délais fixés dans le plan d’inspection. Cette déclaration indique notamment :

- I'identité de 'opérateur ;

-le N° EVV ou N° SIRET ;

- le volume ayant fait 1’objet du déclassement ;

- le millésime ;

- la date du déclassement.

7. 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 exogeéne) 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
controlée, a l'exclusion des travaux de défoncage classique, une déclaration est adressée par
I’opérateur a I'organisme de défense et de gestion au moins quatre semaines avant la date prévue pour
le début des travaux envisageés.

L'organisme de défense et de gestion transmet, sans délai, une copie de cette déclaration aux services
de I’Institut national de I’origine et de la qualité.
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IL. - Tenue de registres
Plan général des lieux de stockage et de vinification
Tout opérateur vinificateur tient a jour et a disposition de 1’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.

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 Contréle documentaire

- Contrble 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, - Controle 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.

- Controle 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) Controle sur site

B - REGLES LIEES AU CYCLE DE PRODUCTION

B1 - Conduite du vignoble

Taille Contrdle 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, Controéle sur le terrain
entretien du palissage)

B2 - Récolte, transport et maturité du raisin
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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 : registre
d’enrichissement, acidification
désacidification ;

- Contrdle sur site.

Comptabilité maticre, tracabilité analytique

Controle documentaire : tenue des registres,
bulletins d’analyses

B4 - Déclaration de récolte et déclaration de
revendication

Manquants

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

Rendement autorisé

Contréle documentaire : contréle des
déclarations, suivi des autorisations accordées
par les services de ’INAO, aprés enquéte
desdits services sur demande individuelle de
’opérateur.

VSI, volumes récoltés en dépassement du
rendement autorisé

Controle documentaire : suivi des attestations
de destruction

Déclaration de revendication

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

C - CONTROLE DES PRODUITS

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

Examen analytique et organoleptique

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

ala

Examen analytique et organoleptique

Vins non conditionnés destinés a une expédition

hors du territoire national

Examen analytique et organoleptique de tous
les lots

D - PRESENTATI

ON DES PRODUITS

Etiquetage

Controle sur site

II. - Références concernant la structure de controle

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

TSA 30003

93555 — MONTREUIL-SOUS-BOIS Cedex
Tél : (33) (0)1.73.30.38.00

Fax : (33) (0)1.73.30.38.04

Courriel : info@inao.gouv.fr
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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'autorit¢ de 1'INAO, sur la base d'un
plan d'inspection approuvé.

Le plan d'inspection rappelle les autocontrdles réalisés par les opérateurs sur leur propre activité et les
contrdles internes réalisés sous la responsabilité de 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 1’objet d’un contrdle analytique et organoleptique systématique.
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Cahier des charges de ’appellation d’origine contrélée « CREMANT DE BOURGOGNE »
homologué par le décret n® 2011-1718 du 30 novembre 2011, JORF du 3 décembre 2011

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

CHAPITRE I*
I. - Nom de ’appellation

Seuls peuvent prétendre a I’appellation d’origine contrélée « Crémant de Bourgogne », initialement
reconnue par le décret du 17 octobre 1975, les vins répondant aux dispositions particulieres fixées ci-
apres.

I1. - Dénominations géographiques et mentions complémentaires
Pas de disposition particulicre.
III. - Couleur et types de produit

L’appellation d’origine controlée « Crémant de Bourgogne » est réservée aux vins mousseux blancs ou
rosés.

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

a) - La récolte des raisins, la vinification, 1’¢laboration, 1’élevage et le conditionnement des vins sont
assurés sur le territoire des communes suivantes :

- Département de la Cote-d’Or : Aloxe-Corton, Ancey, Arcenant, Auxey-Duresses, Baubigny, Beaune,
Belan-sur-Ource, Bévy, Bissey-la-Cote, Bligny-l¢s-Beaune, Boncourt-le-Bois, Bouix, Bouze-1¢s-Beaune,
Brion-sur-Ource, Brochon, Chambolle-Musigny, Charrey-sur-seine, Chassagne-Montrachet, Chaumont-
le-Bois, Chaux, Chendve, Chevannes, Chorey-lés-Beaune, Collonges-lés-Bévy, Comblanchien,
Corcelles-les-Monts, Corgoloin, Cormot-le-Grand, Corpeau, Couchey, Curtil-Vergy, Daix, Dijon,
Echevronne, L’Etang-Vergy, Fixin, Flagey-Echezeaux, Fussey, Gevrey-Chambertin, Gilly-lés-Citeaux,
Gomméville, Griselles, Ladoix-Serrigny, Larrey, Magny-lés-Villers, Malain, Marcenay, Marey-lés-
Fussey, Marsannay-la-Cote, Massingy, Mavilly-Mandelot, Meloisey, Messanges, Meuilley, Meursault,
Molesme, Monthelie, Montliot-et-Courcelles, Morey-Saint-Denis, Mosson, Nantoux, Noiron-sur-Seine,
Nolay, Nuits-Saint-Georges, Obtrée, Pernand-Vergelesses, Plombiéres-Iés-Dijon, Poingon-lés-Larrey,
Pommard, Pothiéres, Premeaux-Prissey, Puligny-Montrachet, Reulle-Vergy, La Rochepot, Saint-Aubin,
Saint-Romain, Santenay, Savigny-l¢s-Beaune, Segrois, Talant, Thoires, Vannaire, Vauchignon, Villars-
Fontaine, Villedieu, Villers-la-Faye, Villers-Patras, Vix, Volnay, Vosne-Romanée et Vougeot ;

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

- Département de Sadéne-et-Loire : Aluze, Ameugny, Az¢é, Barizey, Berzé-la-Ville, Berzé-le-Chatel,




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

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

b) - La vinification, 1’élaboration, I’¢levage et le conditionnement des vins peuvent étre également assurés
sur le territoire des communes suivantes :

- Département de la Cote-d’Or : Chétillon-sur-Seine, Grancey-sur-Ource, Montagny-I¢s-Beaune et
Prusly-sur-Ource ;

- Département de 1’Yonne : Cruzy-le-Chatel.

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 1’origine et de la qualité lors des séances du comité national
compétent désignées en annexe.
L’Institut national de 1’origine et de la qualité dépose auprés des mairies des communes mentionnées au
1° les documents graphiques établissant les limites parcellaires de 1’aire de production ainsi approuvées.
V. - Encépagement
Les vins sont issus des cépages suivants :
- cépages noirs : gamay N, pinot gris G, pinot noir N ;
- cépages blancs : aligoté B, chardonnay B, melon B, pinot blanc B, sacy B.
VI. - Conduite du vignoble
1°- Modes de conduite

a) - Densité de plantation




Les vignes présentent une densit¢ minimale & la plantation de 5000 pieds par hectare, avec un
écartement, entre les rangs, inférieur ou égal a 2,50 métres.

- Lorsque la densité a la plantation est supérieure a 8000 pieds par hectare, les vignes ne peuvent
présenter un écartement entre les pieds sur un méme rang inférieur a 0,50 métre ;

- Lorsque la densité¢ a la plantation est inférieure ou égale a 8000 pieds par hectare, les vignes ne
peuvent présenter un écartement, entre les pieds sur un méme rang, inférieur a 0,80 métre.

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

b) - Régles de taille

CEPAGES, LOCALISATION DES VIGNES REGLES DE TAILLE

DISPOSITIONS GENERALES

Les vignes sont taillées selon les dispositions suivantes :

- soit en taille courte (vignes conduites en cordon de Royat), avec un nombre d'yeux francs par metre
carré inférieur ou égal a 12 ;

- soit en taille longue Guyot simple ou Guyot double avec un nombre d'yeux francs par métre carré
inférieur ou égal a 10.

Cépages chardonnay B et sacy B (uniquement

dans les communes du département du Rhone et
dans les communes du département de Sadne-et-
Loire comprises dans le vignoble délimité de
I’appellation d’origine contrélée « Macon »)

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

Cépages chardonnay B et sacy B (& I’exception
des communes du département du Rhone et des
communes du département de Sadne-et-Loire
comprises dans le vignoble délimité de
I’appellation d’origine contrélée « Macon »)

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

DISPOSITIONS PARTICULIERES

La taille Guyot simple peut étre adaptée :

- avec un 2°™ courson permettant d’alterner d'une année a l'autre la position de la baguette ;
- avec une baguette raccourcie a 3 yeux francs maximum et un courson limité a 2 yeux francs.

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 ’année par métre carré soit inférieur ou égal au nombre d’yeux francs défini pour les
régles de taille.

c) - Régles de palissage et de hauteur de feuillage
- 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 ;

- Les vignes 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 :

CHARGE MAXIMALE MOYENNE A LA
PARCELLE
(kilogrammes par hectare)

DENSITE A LA PLANTATION,
ECARTEMENT ENTRE LES RANGS

Parcelles de vigne présentant une densité a la
plantation supérieure ou égale a 5500 pieds par
hectare, avec un écartement entre les rangs
inférieur ou égal a 1,60 métre

Parcelles de vigne présentant une densité a la
plantation supérieure ou égale a 5000 pieds par
hectare et inférieure a 5500 pieds par hectare ou 14500
un écartement entre les rangs inférieur ou égal a
2,20 métres et supérieur a 1,60 métre

Parcelles de vigne présentant un écartement
entre les rangs inférieur ou égal a 2,50 métres et 13000
supérieur a 2,20 meétres

16000

e) - Seuil de manquants
Le pourcentage de pieds de vigne morts ou manquants, visé a 1’article D. 645-4 du code rural et de la

péche maritime, est fixé a 20 %.

f) - Etat cultural de la vigne
Les parcelles sont conduites afin d’assurer un bon état cultural global de la vigne, notamment son état
sanitaire et 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 :
- L’enherbement permanent des tournicres est obligatoire ;
- Toute modification substantielle de la morphologie, du sous-sol, de la couche arable ou des ¢éléments
permettant de garantir I’intégrité et la pérennité des sols d’une parcelle destinée a la production de
l'appellation d'origine contrdlée est interdite, a 1’exclusion des travaux de défongage classique.
b) - Les plantations de vigne et les remplacements sont réalisés avec du matériel végétal sain ayant fait
I’objet d’un traitement a 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 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.

La vendange est transportée du licu de la récolte jusqu’a I’installation de pressurage dans des
récipients :

- ne dépassant la profondeur de 0,50 métre pour éviter tout tassement de celle-ci ;

- non étanches et permettant I’écoulement rapide et complet du jus pendant le transport et dans
I’attente du pressurage.

Le délai s’écoulant entre la cueillette du raisin et le pressurage est le plus court possible. En aucun
cas cette durée n’excéde 24 heures.

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 144 grammes par litre de mofit.

b) - Titre alcoométrique volumique naturel minimum
Les vins présentent un titre alcoométrique volumique naturel minimum de 9 %.

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

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

DENSITE A LA PLANTATION, RENDEMENT (hectolitres par hectare)

ET VOLUME POUVANT ETRE
ECARTEMENT ENTRE LES RANGS REVENDIQUE
Parcelles de vigne présentant une densité a la
plantation supérieure ou égale a 5500 pieds par 73

hectare, avec un écartement entre les rangs
inférieur ou égal a 1,60 meétre

Parcelles de vigne présentant une densité a la
plantation supérieure ou égale a 5000 pieds par
hectare et inférieure a 5500 pieds par hectare ou 74
un écartement entre les rangs inférieur ou égal a
2,20 metres et supérieur a 1,60 metre

Le volume pouvant étre revendiqué en
appellation d’origine contrdlée est calculé sur la
base du rendement autorisé pour les parcelles de

Parcelles de vigne présentant un écartement vigne présentant une densité a la plantation
entre les rangs inférieur ou égal a 2,50 metres et | supérieure ou égale a 5000 pieds par hectare et
supérieur a 2,20 metres inférieure a 5500 pieds par hectare ou un

écartement entre les rangs inférieur ou égal a
2,20 meétres et supérieur a 1,60 métre, affecté du
coefficient de 0,90.

b) - En I’absence de déclaration préalable d’affectation parcellaire, le volume pouvant bénéficier du droit
a I’appellation d’origine contrdlée sera établi sur la base du rendement autorisé pour l’appellation
d’origine controlée « Bourgogne » (vins blancs) pour la récolte considérée, si celui-ci est inférieur au
rendement autorisé pour 1’appellation d’origine controlée.

2°- Rendement butoir



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

RENDEMENT BUTOIR

DENSITE A LA PLANTATION (hectolitres par hectare)

Parcelles de vigne présentant une densité a la
plantation supérieure ou égale a 5500 pieds par
hectare, avec un écartement entre les rangs
inférieur ou égal a 1,60 metre

90

Parcelles de vigne présentant une densité a la
plantation supérieure ou égale a 5000 pieds par
hectare et inférieure a 5500 pieds par hectare ou 80
un écartement entre les rangs inférieur ou égal a
2,50 metres et supérieur a 1,60 metre

3°- Entrée en production des jeunes vignes

Le bénéfice de 1’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, I’année suivant celle au cours de laquelle le
surgreffage a été réalisé avant le 31 juillet, les cépages admis pour 1’appellation peuvent ne représenter
que 80 % de I’encépagement de chaque parcelle en cause.

5°- Dispositions particuliéres

a) - Les vins de base destinés a I’élaboration des vins susceptibles de bénéficier de I’appellation d’origine
controlée sont obtenus dans la limite de 100 litres de motts pour 150 kilogrammes de raisins mis en
ceuvre.

b) - Le taux de « rebéches », vis¢ a ’article D. 645-16 du code rural et de la péche maritime, est un
minimum d’extraction fixé entre 0 % et 10 % de la quantité de motits débourbés pouvant prétendre a
I’appellation d’origine contrdlée.

IX. - Transformation, élaboration, élevage, conditionnement, stockage
1°- Dispositions générales
Les vins sont vinifiés conformément aux usages locaux, loyaux et constants.
a) - Réception et pressurage.
- Les raisins sont versés entiers dans le pressoir pour les vins blancs ;
- Les installations de pressurage répondent aux dispositions ci-apres ;

- L’ouverture, I’extension ou la modification d’une installation de pressurage donnent lieu a habilitation
avant I’entrée en activité de 1’installation.




CRITERES LIES A LA RECEPTION DE LA
VENDANGE

REGLES A RESPECTER

Réception de la vendange

L’installation de réception des vendanges est a
1’abri des intempéries.

Egouttage et foulage

L’emploi de tout systéme d’égouttage et de
foulage comportant une vis hélicoidale est

interdit.

CRITERES LIES AU PRESSOIR

REGLES A RESPECTER

Implantation du ou des pressoirs

- Pressoir a I’abri des intempéries au moment de
son fonctionnement ;

- Installation de pressurage a I’abri des
intempéries.

Type

L’emploi de tout systéeme de pressurage de la
vendange comportant une vis hélicoidale ou des
pressoirs contenant des chaines est interdit.

CRITERES LIES AU CHARGEMENT

REGLES A RESPECTER

Dispositif de pesée

Obligatoire et adapté au type de récipients
utilisés pour la vendange.

Aire de stockage

Récipients contenant de la vendange abrités des
intempéries.

Hauteur de chute des raisins

- L’alimentation gravitaire directe du pressoir est
privilégi¢e pour I’installation de tout nouveau
site de pressurage ; lorsque la situation ne permet
pas une adaptation pour I’alimentation gravitaire
directe des pressoirs, la chute initiale s’effectue
directement sur le systeme de convoyage ;

- La hauteur de chute initiale n’excéde pas 1
métre en chute libre ; si nécessaire, elle peut étre
complétée par une chute accompagnée de 1
metre maximum.




Convoyage des raisins et tapis a raisins

- Lorsque le convoyage des raisins vers le
pressoir est effectué au moyen d’une trémie
mobile, la charge maximale unitaire admise pour
celle-ci est de 1000 kilogrammes de raisins ;

- Les trémies ne peuvent étre utilisées que pour
le transfert immédiat vers le pressoir et ne
peuvent en aucun cas servir pour un stockage
intermédiaire ; les trémies alimentent
directement les pressoirs, excluant tout autre
systéme de convoyage intermédiaire ;

- Lorsque les raisins subissent une chute d’un
tapis sur un autre, la hauteur maximale autorisée
est de 0,80 metre ; la chute est accompagnée
pour éviter un détachement éventuel des baies ;
- Un maximum de 3 tapis entre la premicre chute
et le pressoir est autorisé ;

- Lorsque 2 tapis de convoyage a raisins se
succedent, le second a une vitesse inférieure ou
¢gale au premier ; le second tapis présente une
largeur supérieure ou égale au premier ;

- L’inclinaison maximale autorisée pour un tapis
de convoyage de raisins est de 45 degrés ;

- Lorsque le systéme de convoyage comprend
une pente sur laquelle glissent les raisins,
I’inclinaison maximale de cette pente est de 45
degrés ;

- Tout systéme ou moyen « antibourrage » qui
altere I’intégrité du raisin est interdit.

CRITERES LIES AU FRACTIONNEMENT

REGLES A RESPECTER

Fractionnement des jus

- Pour tout nouveau site de pressurage mis en
place a compter de la date d’homologation du
présent cahier des charges, le fractionnement des
motits (tailles-cuvées) est possible ;

- L’installation comprend un nombre suffisant de
cuves pour ce fractionnement (3 au minimum :
cuvées, tailles et rebéches).

Autopressurage

Les jus d’autopressurage résultant du systéme de
convoyage de la vendange sont séparés. Ces jus
d’autopressurage ne sont pas pris en compte dans
le calcul du volume de rebéches. Ils sont envoyés 3|
la distillation avant le 31 juillet de la campagne en
cours.

CRITERES LIES A L’HYGIENE

REGLES A RESPECTER

Aire de stockage et de pressurage

Le sol du local de réception et de pressurage est
nettoyable facilement (nature du sol, point d’eau,
écoulements...).

Pressoir

Un lavage quotidien du pressoir est obligatoire ou
des pressoirs contenant des chaines est interdit




Un lavage aprés chaque vidange des récipients de

Récipients a vendange ) .
P g vendange est obligatoire

b) - Assemblage des cépages

Dans la « cuvée » :

- La proportion des cépages chardonnay B, pinot blanc B, pinot gris G et pinot noir N est supérieure ou
égale a 30 % ;

- La proportion du cépage gamay N est inférieure ou égale a 20 %.

Par « cuvée », on entend 1’ensemble des volumes de vins destinés directement a la mise en bouteille pour
la prise de mousse. Elle est constituée d’un vin de base ou d’un assemblage de vins de base.

¢) - Normes analytiques

Les vins de base présentent, avant tirage, une teneur en anhydride sulfureux total inférieure ou égale a
100 milligrammes par litre.

Les vins mousseux présentent, apres tirage et avant dégorgement :
- une teneur en anhydride sulfureux totale inférieure ou égale a 150 milligrammes par litre ;
- une surpression de gaz carbonique au moins égale a 4 bars, mesurée a la température de 20°C.

d) - Pratiques cenologiques et traitements physiques
- Pour I’¢laboration des vins rosés, 1’utilisation de charbons a usage cenologique, seuls ou en mélange

dans des préparations, est interdite ;

- L’utilisation de morceaux de bois est interdite ;

- Les vins de base ne dépassent pas, apres enrichissement, un titre alcoométrique volumique total de 11,5
%

- Les vins, avant adjonction de la liqueur d’expédition et en cas d’enrichissement du motit, ne dépassent
pas le titre alcoométrique volumique total de 13 %.

e) - Capacité de cuverie

Tout opérateur dispose d’une capacité globale de cuverie (vinification et stockage) équivalente au moins
au 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.

f) - Entretien du chai et du matériel

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

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

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

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

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

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

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




2°- Dispositions par type de produit

a) - Les vins de base destinés a 1’¢laboration des vins rosés peuvent &tre issus d’une macération ou d’une
saignée.

b) - Les vins sont exclusivement élaborés par seconde fermentation en bouteilles de verre.

¢) - Le tirage en bouteilles dans lesquelles s’effectue la prise de mousse est réalisé a partir du 1*" décembre
qui suit la récolte.

d) - La durée de conservation en bouteilles sur lies ne peut étre inférieure a 9 mois.
3°- Dispositions relatives au conditionnement

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

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

- les bulletins des analyses réalisées apres prise de mousse.

Les bulletins d’analyse sont conservés pendant une période de 6 mois a compter de la date du tirage.

b) - Les vins sont élaborés et commercialisés dans les bouteilles a I’intérieur desquelles a été réalisée la
prise de mousse, a I’exception des vins vendus dans des bouteilles d’un volume inférieur ou égal a 37,5
centilitres ou supérieur a 150 centilitres.

4°- Dispositions relatives au stockage

a) - L’opérateur justifie d’un lieu spécifique de stockage, pour les vins conditionnés, adapté et tempéré.

b) - La température du local de stockage des bouteilles « sur lattes » est inférieure ou égale a 25°C.

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

a) - Date de mise en marché a destination du consommateur
Les vins sont mis en marché a destination du consommateur a 1’issue d’une période minimale de 12 mois
a compter de la date de tirage.

b) - Période au cours de laquelle les vins ne peuvent circuler entre entrepositaires agréés
Les vins peuvent circuler entre entrepositaires agréés a 1’issue d’une période minimale de 9 mois a
compter de la date de tirage.

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

a) - Description des facteurs naturels contribuant au lien

La zone géographique repose sur les reliefs traditionnellement voués a la viticulture des départements de
I’Yonne, de la Cote-d’Or, de la Sadne-et-Loire et du Rhone. Elle regroupe un ensemble de vignobles plus
ou moins disjoints qui s'étale sur environ 250 kilométres du nord au sud.

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

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

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

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

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

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

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

Bien marqué dans le département de 1’Yonne, il est quelque peu atténué, dans le sud-est de la zone
géographique, par le role d’écran joué par le relief des monts du Morvan et du Charolais, qui génére un
effet de foehn s'exprimant par une humidité moindre et une température plus élevée que la référence
régionale.

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

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

Les parcelles délimitées pour la récolte des raisins correspondent a l'ensemble des secteurs
traditionnellement reconnus pour leur aptitude a la viticulture. Elles occupent ainsi, préférentiellement,
les coteaux bien exposés des principaux reliefs ainsi que les piémonts, les plateaux frais et les revers
regardant vers le nord et 1'ouest, toutes situations assurant un drainage optimal et de bonnes capacités de
réchauffement du sol.

b) - Description des facteurs humains contribuant au lien

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

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

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

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

Cependant, la « Bourgogne » viticole s'individualise nettement au cours du XIX®™ siécle. Les

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

Au début du XIX*™ siécle, les producteurs de la région de Bourgogne s'intéressent a 1’élaboration de vins
mousseux selon les techniques mises au point en Champagne, plus particuliérement a Rully, en Sadne-et-
Loire, dés 1820, a Nuits-Saint-Georges, puis, en 1840, & Chablis. Le nouveau produit a du succes, en
particulier auprés de clients d'Angleterre et des Etats-Unis, et la méthode se diffuse rapidement. Des vins
mousseux sont ¢laborés au cceur des plus beaux territoires comme au « Clos Vougeot », a
« Chambertin », a « Chablis », ...

Les producteurs de vins mousseux se regroupent au sein d’un syndicat, dés 1939, et obtiennent, en 1943,
la reconnaissance de I’appellation d’origine controlée « Bourgogne mousseux ».

Le décret réserve cette appellation d’origine contr6lée aux vins blancs, rouges et rosés produits par
seconde fermentation en bouteille. A partir des années 1960, des producteurs bourguignons souhaitent
formaliser et protéger leur production de vins mousseux de haute qualité et mettent en place des regles
rigoureuses de récolte et d’élaboration qui aboutissent a la reconnaissance de 1’appellation d’origine
controlée « Crémant de Bourgogne », par un décret de 1975, pour des vins blancs ou rosés.

L'encépagement rassemble tous les cépages bourguignons, méme si les cépages chardonnay B et pinot
noir N sont largement privilégiés. L'éclatement géographique du vignoble s'accompagne de quelques
différences dans les modes de production. Ainsi, chaque petite région, héritant de savoir-faire anciens, a
préservé des pratiques locales dans la conduite de la vigne, comme en témoignent les arcures en
Maconnais, ou la taille dite « Chablis » dans 1'Yonne.

Le vignoble de I’appellation d’origine contrdlée « Crémant de Bourgogne » s’étend sur pres de 2000
hectares, en 2011, pour une production annuelle de prés de 125000 hectolitres, ce qui représente prés de
15 millions de bouteilles.

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

Le vin se caractérise par une mousse fine et soutenue, avec des bulles délicates et persistantes. Le nez
évoque fréquemment, dans sa jeunesse, des notes fruitées, florales et minérales, associées une certaine
fraicheur. Avec le temps des arOmes plus complexes apparaissent, évoluant vers des notes secondaires et
tertiaires. La fraicheur en bouche est rehaussée par le dégagement du gaz carbonique.

3°- Interactions causales

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

Le vignoble est de ce fait concentré sur les principaux reliefs, le plus souvent de nature calcaire, d'altitude
modérée.

Le caractere frais du climat de la zone géographique est particuliérement favorable a la production de vins
mousseux. Tant les sols que les expositions se combinent dans des sites qui, tout en assurant une bonne
maturité des raisins, préserve 1’acidité nécessaire a la qualité des vins bénéficiant de I’appellation
d’origine contrdlée « Crémant de Bourgogne ».

Un encépagement peu diversifié et autochtone, particuliérement adapté aux conditions locales de sol et de
climat, participe a I’expression d’une palette de vins blancs et rosés partageant des caracteres d’acidité et
de fruité de vins septentrionaux, leur assurant une élégance certaine.
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Les producteurs, désireux de faire un vin de haute tenue, se sont imposés des régles rigoureuses afin de
préserver au mieux les qualités de la matiére premiére et ainsi offrir des vins irréprochables. La vendange
est traitée avec le plus grand soin afin d’éviter I’oxydation des jus entre récolte et pressurage. La mise en
ceuvre de raisins entiers, 1’élimination des jus produits lors du transport, manipulations soigneuses, un
pressurage réalisé dans un environnement soigné, avec un matériel adapté, selon des régles définissant un
rapport précis entre poids de vendange mise en ceuvre et volume de mofits extrait, garantissent la qualité
et la limpidité des jus ainsi obtenus, garantissent une extraction douce, préservant la subtilité¢ des ardmes
et permettent d’offrir des vins a la robe claire et brillante.

Forts de I’expérience acquise depuis plus d’un siécle, les ¢laborateurs de vins mousseux possédent un
savoir-faire parfaitement maitrisé dans la composition de leurs cuvées. Afin d’assurer une expression
aromatique optimale, 1’assemblage privilégie les cépages les plus fins (pinot noir N, pinot gris G,
chardonnay B). Une période d’¢levage longue, avec une mise en marché a destination du consommateur
aprés 12 mois, au moins, a compter de la date de tirage, permet au vin de développer ses caractéristiques
aromatiques, sa complexité et sa finesse.

Le « Crémant de Bourgogne » apparait comme une composante incontournable de la production viticole
bourguignonne. En 2011, 30 % de la production est commercialisée sur tous les continents.

XI. - Mesures transitoires
1°- Modes de conduite

a) - Les parcelles de vigne en place a la date du 31 juillet 2009, conduites en gobelet, continuent a
bénéficier, pour leur récolte, du droit a I’appellation d’origine contrdlée jusqu’a leur arrachage.

b) - Les parcelles de vigne en place a la date d’homologation du présent cahier des charges, ne respectant
pas les dispositions, fixées dans le présent cahier des charges, relatives a la densité de plantation minimale
de 5000 pieds par hectare ou & I’écartement maximum entre les rangs de 2,50 métres, continuent a
bénéficier, pour leur récolte, du droit a I’appellation d’origine contr6lée jusqu’a leur arrachage, sous
réserve :

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

- de disposer d’une hauteur de feuillage palissé égale au moins a 1,50 métre, 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 ;

- de disposer, pour les parcelles de vigne conduites suivant le mode de conduite dit « en lyre », d’une
hauteur de feuillage palissé égale au moins a 1,20 métre, la hauteur de feuillage palissé étant mesuré entre
le fil inférieur de palissage et la limite supérieure de rognage.

La charge maximale moyenne a la parcelle est fixée a 16000 kilogrammes par hectare, le rendement et le
rendement butoir, visés a I’article D. 645-7 du code rural et de la péche maritime, sont fixés
respectivement, a 78 hectolitres par hectare, et a 90 hectolitres par hectare.

¢) - Les parcelles de vigne en place avant le 31 aolt 1970 et taillées en taille dite « taille a queue du
Maconnais » peuvent étre taillées de telle sorte qu’au stade phénologique correspondant a 11 ou 12
feuilles chaque pied porte un maximum de 28 rameaux fructiféres de ’année dont 2 baguettes portant
chacune un maximum de 12 rameaux fructiféres de 1’année.

2°- Réception et pressurage

Convoyage des raisins et tapis a raisins : Pour toute installation de site de réception et de pressurage
réalisée avant la date du 31 juillet 2009, et sous réserve que cette installation ne fasse pas 1’objet d’une
modification majeure de la structure ou des éléments constitutifs du site, un maximum de 4 tapis est

autorisé entre la premiere chute et le pressoir, jusqu’a la récolte 2015 incluse.

3°- Date de mise en marché a destination du consommateur
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- Pour les tirages réalisés avant le 30 novembre 2011, les vins peuvent étre mis en marché a destination du
consommateur a I’issue d’une période minimale d’élevage de 10 mois a compter de la date de tirage ;

- Pour les tirages réalisés entre le 1* décembre 2011 et le 30 novembre 2013, les vins peuvent étre mis en
marché a destination du consommateur a 1’issue d’une période minimale d’¢élevage de 11 mois a compter
de la date de tirage.

XIL - Reégles de présentation et étiquetage
1°- Dispositions générales

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

2°- Dispositions particuliéres

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

CHAPITRE II
I. - Obligations déclaratives

1. Déclaration préalable d’affectation parcellaire

Chaque opérateur déclare aupres de I’organisme de défense et de gestion la liste de ses parcelles affectées
a la production de I’appellation d’origine contrélée avant le 31 mars qui précede la récolte.

Cette déclaration précise notamment :

- ’identité de I’opérateur ;

- le numéro EVV ou SIRET ;

- pour la ou les parcelles concernées : la référence cadastrale, la superficie, I’encépagement, le cépage et
le lieudit.

2. Déclaration d’intention de production

En I’absence de déclaration préalable d’affectation parcellaire, I’opérateur dépose, aupres de I’organisme
de défense et de gestion, une déclaration d’intention de production au plus tard 72 heures avant le début
des vendanges.

Cette déclaration précise notamment :

- I’identité de I’opérateur ;

- le numéro EVV ou SIRET ;

- pour la ou les parcelles concernées : la référence cadastrale, la superficie, I’encépagement.

La déclaration préalable d’affectation parcellaire vaut déclaration d’intention de production.

3. Déclaration de revendication pour les vins de base

La déclaration de revendication est adressée, a 1’organisme de défense et de gestion, au moins quinze
jours avant circulation des vins entre entrepositaires agrées, et au plus tard le 10 décembre de ’année de
récolte.

Elle indique notamment :

- I’appellation revendiquée ;

- le(s) cépage(s) ;

- le volume du vin de base ;
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- par cépage, le volume de vin mis en réserve ;
- le numéro EVV ou SIRET ;

- le nom et I’adresse du demandeur ;

- le lieu d’entrepdt du vin de base.

4. Déclaration préalable a la transaction et retiraisons (vins de base)

Tout opérateur souhaitant faire circuler des vins de base adresse a [’organisme de défense et de gestion
une déclaration de transaction pour le lot concerné entre le jour de la contractualisation de la transaction
et au moins huit jours avant la retiraison.

Si le volume réel retiré est différent de plus ou moins 10 % du volume indiqué lors de la
contractualisation, I’opérateur met a disposition de 1I’organisme de contrdle agréé un rectificatif.

5. Déclaration de revendication

La déclaration de revendication est adressée, a I’organisme de défense et de gestion, au plus tard a la fin
du mois au cours duquel I’opération de tirage a été réalisée.
Elle indique notamment :

- le nom et I’adresse de I’opérateur ;

- le numéro EVV ou SIRET ;

- ’appellation revendiquée ;

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

- la couleur du vin ;

- le numéro de tirage ;

- le lieu d’entrep6t du vin.

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 contrdle 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, éventuellement ;

- la date du déclassement.

7. 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, I’opérateur adresse une déclaration a l'organisme de défense et de
gestion au moins quatre semaines avant la date prévue pour le début des travaux envisagés.

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

II. - Tenue de registres

Les registres prévus dans le présent cahier des charges sont tenus et conservés a la disposition des agents
chargés du contrdle et communicables sur demande préalable de leur part. Ils peuvent étre tenus sous
toute forme (papier ou informatisée).

1. Carnet de pressoir

La tenue d’un carnet de pressoir est obligatoire. Il est rempli au fur et a mesure des mises en ceuvre.
Ce carnet précise, pour chaque marc :

- la date et I’heure du début de chaque opération ;

- le poids des raisins mis en ceuvre, par cépage ;

- la commune d’origine des raisins ;
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- le nom de I’opérateur apporteur des raisins ;

- les volumes des mofits obtenus ;

- le titre alcoométrique volumique en puissance ;
- les volumes de rebéches.

2. Registre de tirage

La tenue d’un registre de tirage est obligatoire.
Ce cahier précise :

- la date du début de tirage ;

- la date de fin de tirage ;

- le volume mis en ceuvre ;

- la constitution de la cuvée ;

- le numéro de tirage.

3. Registre de dégorgement

Tout opérateur tient a jour un registre pour chaque opération de dégorgement.

Ce registre indique notamment :
- la date de début de I’opération ;

- le ou les numéros de tirage du ou des lots concernés avec le volume correspondant ;

- la ou les dates de tirage ;

- le volume du vin, exprimé en nombre de cols, a I’issue du dégorgement ;

- le numéro du lot, a I’issue du dégorgement.

CHAPITRE III

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

POINTS PRINCIPAUX A CONTROLER

METHODES D’EVALUATION

A - REGLES STRUCTURELLES

Al - Localisation des opérateurs dans 1’aire
géographique

Contréle documentaire

A2 - Appartenance des parcelles plantées a I’aire
délimitée

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

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

- Contrdle documentaire ;
- Controéle sur le terrain.

A4 - Outil de transformation, ¢levage
conditionnement et stockage

Capacité de cuverie

- Controle documentaire : plan général des lieux
de stockage ;
- Controéle sur site.

Elevage (maitrise des températures et durée
d’¢élevage)

- Contréle documentaire
- Controle sur site.

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

Controle sur site

Lieu de stockage protégé et conditions de
stockage (T°C)

Controle sur site.
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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

Dispositions particuliéres de récolte

- Controle documentaire ;
- Controéle sur le terrain.

Maturité du raisin

- Contréle documentaire (carnet de pressoir) ;
- Controle sur le terrain.

B3 - Transformation, élaboration, élevage,
conditionnement, stockage

Pressurage

- Contrdle documentaire ;
- Controle sur le site.

Assemblages

- Controle documentaire ;
- Controle sur le site.

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

- Contrdle documentaire ;
- Controle sur le site.

Suivi des régles particuliéres de transformation

- Controle documentaire ;
- Controle sur le site.

Comptabilité matiére, tracabilité analytique

- Contrdle documentaire : tenue des registres,
bulletins d’analyses.

B4 - Déclaration de récolte et déclaration de
revendication

Manquants

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

Rendement autorisé

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

Volumes récoltés en dépassement du rendement
autorisé

Contrdle 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 ou de production ;

- Controle de la mise en circulation des produits
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C - CONTROLE DES PRODUITS

Vins de base Examen analytique et examen organoleptique

Vins apres prise de mousse et apres adjonction

de Ia liqueur d’expédition Examen analytique et examen organoleptique

D - PRESENTATION DES PRODUITS

Etiquetage et bouchage Contrdle sur site

II. — Références concernant la structure de controle

CERTIPAQ

44, rue de la Quintinie

75015 PARIS

Tél : (33) (0)1 45309292

Fax : (33) (0)1 453093 00

Courriel : certipag@certipaq.com

Cet organisme de controdle 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
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.

ANNEXE

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

SEANCE DU COMITE NATIONAL
COMMUNE
Mois Année
DEPARTEMENT DE COTE-D’OR
ALOXE-CORTON Septembre 1981
ANCEY Juin 1992
ARCENANT Juin 1989
AUXEY-DURESSES Mars 1979
BAUBIGNY Juin 1988
BEAUNE Juin 1987
BELAN-SUR-OURCE Juin 2011
BEVY Juin 1989
BISSEY-LA-COTE Juin 2011
BLIGNY-LES-BEAUNE Février 1984
BONCOURT-LE-BOIS Juin 1988
BOUIX Juin 2011
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BOUZE-LES-BEAUNE Juin 1988
BRION-SUR-OURCE Juin 2011
BROCHON Septembre 1988
CHAMBOLLE-MUSIGNY Novembre 1997
CHARREY-SUR-SEINE Juin 2011
CHASSAGNE-MONTRACHET Juin 2010
CHAUMONT-LE-BOIS Juin 2011
CHAUX Juin 1989
CHENOVE Juin 1992
CHEVANNES Juin 1989
CHOREY-LES-BEAUNE Juin 1988
COLLONGES-LES-BEVY Juin 1989
COMBLANCHIEN Septembre 1988
CORCELLES-LES-MONTS Juin 1992
CORGOLOIN Septembre 1988
CORMOT-LE-GRAND Juin 1988
CORPEAU Septembre 1978
COUCHEY Juin 1992
CURTIL-VERGY Juin 1989
DAIX Juin 1992
DIJON Juin 1992
ECHEVRONNE Septembre 1978
ETANG-VERGY Juin 1983
FIXIN Septembre 1988
FLAGEY-ECHEZEAUX Juin 1988
FUSSEY Septembre 1982
GEVREY-CHAMBERTIN Septembre 1979
GILLY-LES-CITEAUX Juin 1983
GOMMEVILLE Juin 2011
GRISELLES Juin 2011
LADOIX-SERRIGNY Septembre 2001
LARREY Juin 2011
MAGNY-LES-VILLERS Juin 1989
MALAIN Juin 1992
MARCENAY Juin 2011
MAREY-LES-FUSSEY Juin 1989
MARSANNAY-LA-COTE Juin 1992
MASSINGY Juin 2011
MAVILLY-MANDELOT Juin 1983
MELOISEY Septembre 1983
MESSANGES Juin 1989
MEUILLEY Juin 1989
MEURSAULT Mai 2000
MOLESME Juin 2011
MONTHELIE Mars 1979
MONTLIOT-ET-COURCELLES Juin 2011
MOREY-SAINT-DENIS Septembre 1981
MOSSON Juin 2011
NANTOUX Juin 1988
NOIRON-SUR-SEINE Juin 2011
NOLAY Juin 1988
NUITS-SAINT-GEORGES Mai 1984
OBTREE Juin 2011

19




PERNAND-VERGELESSES Septembre 2001
PLOMBIERES-LES-DIJON Juin 1992
POINCON-LES-LARREY Juin 2011
POMMARD Septembre 1983
POTHIERES Juin 2011
PREMEAUX-PRISSEY Septembre 1988
PULIGNY-MONTRACHET Novembre 1997
REULLE-VERGY Juin 1989
LA ROCHEPOT Mai 1984
SAINT-AUBIN Février 1977
SAINT-ROMAIN Juin 2010
SANTENAY Novembre 1997
SAVIGNY-LES-BEAUNE Juin 1985
SEGROIS Juin 1989
TALANT Juin 1992
THOIRES Juin 2011
VANNAIRE Juin 2011
VAUCHIGNON Juin 1988
VILLARS-FONTAINE Juin 1989
VILLEDIEU Juin 2011
VILLERS-LA-FAYE Juin 1989
VILLERS-PATRAS Juin 2011
VIX Juin 2011
VOLNAY Septembre 1982
VOSNE-ROMANEE Juin 1988
VOUGEOT Juin 1988
DEPARTEMENT DE L’YONNE
ACCOLAY Mai 1993
ASQUINS Septembre 1992
AUGY Aot 1990
AUXERRE Aot 1990
BERNOUIL Juin 1992
BLEIGNY-LE-CARREAU Mai 1993
CHAMPVALLON Septembre 1989
CHARENTENAY Aot 1990
CHENEY Septembre 1991
CHITRY-LE-FORT Aot 1990
COULANGES-LA-VINEUSE Aottt 1990
CRAVANT Novembre 1984
DANNEMOINE Novembre 1987
DYE Juin 1992
EPINEUIL Novembre 1990
ESCOLIVES-SAINTE-CAMILLE Aot 1990
IRANCY Septembre 1984
JOIGNY Septembre 1989
JUNAY Septembre 1991
JUSSY Aot 1990
MIGE Aot 1990
MOLOSMES Septembre 1991
MOUFFY Aot 1990
PREHY Aot 1990
QUENNE Septembre 1994
SAINT-BRIS-LE-VINEUX Aottt 1990
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SAINT-CYR-LES-COLONS Aot 1990
SAINT-PERE Septembre 1992
SERRIGNY Septembre 1991
THAROISEAU Septembre 1992
TONNERRE Septembre 1991
TRONCHOY Septembre 1991
VAL-DE-MERCY Aot 1990
VENOY Mai 1993
VERMENTON Mai 1993
VEZELAY Septembre 1992
VEZINNES Septembre 1991
VINCELOTTES Juin 1978
VOLGRE Septembre 1989
DEPARTEMENT DE SAONE-ET-LOIRE
ALUZE Novembre 1989
MEUGNY Mai 2004
AZE Mai 2004
BARIZEY Novembre 1989
BERZE-LA-VILLE Mai 2004
BERZE-LE-CHATEL Mai 2004
BISSEY-SOUS-CRUCHAUD Novembre 1989
BISSY-LA-MACONNAISE Mai 2004
BISSY-SUR-FLEY Novembre 1989
BISSY-SOUS-UXELLES Mai 2004
BLANOT Mai 2004
BONNAY Septembre 2006
BOUZERON Novembre 1989
BURGY Mai 2004
BUSSIERES Mai 2008
BUXY Novembre 1989
CERSOT Novembre 1989
CHAGNY Novembre 1989
CHAINTRE Mai 1998
CHAMILLY Novembre 1989
CHAMPAGNY-SOUS-UXELLES Mai 2004
CHANES Mai 1998
CHANGE Juin 1992
CHAPAIZE Mai 2004
LA-CHAPELLE-SOUS-BRANCION Mai 2004
CHARBONNIERES Mai 2004
CHARDONNAY Mai 2004
CHARNAY-LES-MACON Mai 2008
CHARRECEY Novembre 1989
CHASSEY-LE-CAMP Novembre 1989
CHATEAU Mai 2004
CHEILLY-LES-MARANGES Septembre 1988
CHENOVES Novembre 1989
CHEVAGNY-LES-CHEVRIERES Mai 2004
CLESSE Septembre 2006
CORTEVAIX Mai 2004
COUCHES Novembre 1990
CRECHES-SUR-SAONE Mai 1998
CREOT Juin 1992
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CRUZILLE Mai 2004
CULLES-LES-ROCHES Novembre 1989
DAVAYE Mai 2008
DENNEVY Novembre 1989
DEZIZE-LES-MARANGES Septembre 1988
DONZY-LE-NATIONAL Mai 2004
DRACY-LES-COUCHES Novembre 1990
DRACY-LE-FORT Novembre 1989
EPERTULLY Juin 1992
ETRIGNY Mai 2004
FLEURVILLE Mai 2004
FLEY Novembre 1989
FONTAINES Novembre 1989
FUISSE Mai 2008
GENOUILLY Novembre 1989
GERMAGNY Novembre 1989
GIVRY Novembre 1989
GREVILLY Mai 2004
HURIGNY Septembre 2006
IGE Mai 2004
JALOGNY Mai 2004
JAMBLES Novembre 1989
JUGY Mai 2004
JULLY-LES-BUXY Novembre 1989
LAIVES Mai 2004
LAIZE Septembre 2006
LOURNAND Mai 2004
LUGNY Septembre 2006
MACON Mai 2008
MANCEY Mai 2004
MARTAILLY-LES-BRANCION Mai 2004
MASSY Mai 2004
MELLECEY Novembre 1989
MERCUREY Novembre 1989
MILLY-LAMARTINE Mai 2008
MONTAGNY-LES-BUXY Novembre 1989
MONTBELLET Septembre 2006
MONTCEAUX-RAGNY Mai 2004
MOROGES Novembre 1989
NANTON Mai 2004
OZENAY Mai 2004
PARIS-L’HOPITAL Juin 1992
PIERRECLOS Mai 2008
PLOTTES Mai 2004
PRISSE Mai 2008
REMIGNY Novembre 1989
LA-ROCHE-VINEUSE Mai 2004
ROSEY Novembre 1989
ROYER Mai 2004
RULLY Novembre 1989
SAINT-ALBAIN Mai 2004
SAINT-BOIL Novembre 1989
SAINT-CLEMENT-SUR-GUYE Novembre 1989
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SAINT-DENIS-DE-VAUX Novembre 1989
SAINT-DESERT Novembre 1989
SAINT-GENGOUX-DE-SCISSE Mai 2004
SAINT-GENGOUX-LE-NATIONAL Mai 2004
SAINT-GILLES Novembre 1989
SAINT-JEAN-DE-TREZY Novembre 1990
SAINT-JEAN-DE-VAUX Novembre 1989
SAINT-LEGER-SUR-DHEUNE Novembre 1989
SAINT-MARD-DE-VAUX Novembre 1989
SAINT-MARTIN-BELLE-ROCHE Septembre 2006
SAINT-MARTIN-DU-TARTRE Novembre 1989
SAINT-MARTIN-SOUS-MONTAIGU Novembre 1989
SAINT-MAURICE-DES-CHAMPS Novembre 1989
SAINT-MAURICE-LES-COUCHES Novembre 1990
SAINT-PIERRE-DE-VARENNES Novembre 1990
SAINT-SERNIN-DU-PLAIN Juin 1992
SAINT-VALLERIN Novembre 1989
LA SALLE Septembre 2006
SALORNAY-SUR-GUYE Mai 2004
SAMPIGNY-LES-MARANGES Septembre 1988
SANTILLY Novembre 1989
SASSANGNY Novembre 1989
SAULES Novembre 1989
SENNECEY-LE-GRAND Mai 2004
SENOZAN Mai 2004
SERCY Novembre 1989
SERRIERES Mai 2008
SIGY-LE-CHATEL Mai 2004
SOLOGNY Mai 2008
SOLUTRE-POUILLY Mai 2008
UCHIZY Mai 2004
VAUX-EN-PRE Novembre 1989
VERGISSON Mai 2008
VERS Mai 2004
VERZE Mai 2004
LE VILLARS Septembre 2006
LA VINEUSE Mai 2004
VINZELLES Mai 2008
VIRE Septembre 2006
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Cahier des charges de I'appellation d’origine confilée « FRONTON »
homologué par le décret n° 2011-1719 du 30 novemkz811, JORF du 3 décembre 2011

CHAPITRE F'
I. - Nom de I'appellation

Seuls peuvent prétendre a I'appellation d’originatdlée « Fronton », initialement reconnue par le
décret du 7 février 1975, les vins répondant asra#itions particuliéres fixées ci-apres.

II. - Dénominations géographiques et mentions com@imentaires
Pas de dispositions particulieres.
ll. - Couleur et types de produit
L'appellation d'origine contrblée « Fronton » eSservée aux vins tranquilles rouges ou rosés.
IV. - Aires et zones dans lesquelles différentes égations sont réalisées
1°- Aire géographique
La récolte des raisins, la vinification, I'élabdoat et I'élevage sont assurés sur le territoire des
communes suivantes :
- Département de la Haute-Garonn8ouloc, Castelnau-d'Estrétefonds, Fronton, SRunstice,
Vacquiers, Villaudric, Villematier, Villemur-sur-Ta, Villeneuve-lés-Bouloc

- Département de Tarn-et-Garonndessens, Campsas, Canals, Dieupentale, Fabasoll€y,
Labastide-Saint-Pierre, Montbartier, Nohic, Orguedmpignan.

2°- Aire parcellaire délimitée

Les vins sont issus exclusivement des vignes stuins l'aire parcellaire de production telle
qu’approuvée par l'Institut national de l'origing @e la qualité lors des séances du comité national
compétent des 16 septembre 1981 et 3 et 4 novezbre

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

V. - Encépagement
1°- Encépagement
Les vins sont issus des cépages suivants :
- cépage principal : négrette N ;
- cépages accessoires : cabernet franc N, catsaneignon N, cinsaut N, cot N, fer N, gamay N,
meérille N, syrah N.

2°- Régles de proportion a I'exploitation

- La proportion du cépage négrette N est supérieuegale a 50 % de I'encépagement.
- La proportion du cépage syrah N est inférieurégale a 40 % de I'encépagement.
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- La proportion du cépage cot N est inférieure galeéa 25 % de I'encépagement.

- La proportion du cépage fer N est inférieure galé a 25 % de I'encépagement.

- La proportion des cépages cabernet franc N eablernet-sauvignon N, ensembles ou séparément,
est inférieure ou égale a 25 % de I'encépagement.

- La proportion du cépage gamay N est inférieurégale a 15 % de I'encépagement.

- La proportion des cépages cinsaut N et mérilleridembles ou séparément, est inférieure ou égale a
5 % de I'encépagement.

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

VI. - Conduite du vignoble
1°- Modes de conduite :
a) - Densité de plantation.
Les vignes présentent une densité minimale a latgilan de 4000 pieds a I'hectare, avec un

écartement entre les rangs de 2,50 métres maximuom écartement entre les pieds sur un méme
rang de 0, 80 metre minimum.

b) - Regles de taille
Les vignes sont taillées, soit en taille courtecarsons (gobelet, cordon de Royat unilatéral ou

bilatéral), soit en Guyot simple ou Guyot doubléndmmeée localement « tirette »), et avec un
maximum de 12 yeux francs par pied.

Quelle que soit la technique de taille utilisée,aetompter du 1 juin, le nombre de rameaux
fructiferes par pied, ne peut étre supérieur a 10.

c) - Régles de palissage et de hauteur de feuillage

Pour les vignes conduites selon le mode de condliite palissage plan relevé », la hauteur de
feuillage palissé doit étre au minimum égale afoié I'écartement entre les rangs, la hauteur de
feuillage palissé étant mesurée entre la limitériafire du feuillage établie & 0,30 métre au mains
dessus du sol et la limite supérieure de rognagbliéta 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 x@@00 kilogrammes par hectare.

Lorsque lirrigation est autorisée conformément dispositions de I'article D. 645-5 du code rural e
de la péche maritime, la charge maximale moyentee garcelle des parcelles irriguées est fixée a
7000 kilogrammes par hectare.

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

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

2°- Irrigation

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

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

Les vins proviennent de raisins récoltés a bonnenité
2°- Maturité du raisin

a) - Richesse en sucre des raisins.

Ne peuvent étre considérés comme étant & bonneit@dés raisins présentant une richesse en sucre
inférieure & 180 grammes par litre de modQt.

b) - Titre alcoométrigue volumique naturel minimum
- Les vins rouges présentent un titre alcoométriguemique naturel minimum de 11 %
- Les vins rosés présentent un titre alcoométrigpiemique naturel minimum de 10,5 %

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

a) - Le rendement visé a l'article D. 645-7 du cagial et de la péche maritime est fixé, pour lies v
rosés, a 55 hectolitres par hectare.

b) - Le rendement visé a I'article D. 645-7 du codgl et de la péche maritime est fixé, pour lies v
rouges, a 50 hectolitres par hectare.

2°- Rendement butoir

Le rendement butoir visé a l'article D. 645-7 dueaural et de la péche maritime est fixé, pour les
vins rouges et rosés, a 60 hectolitres par hectare.

3°- Perte du bénéfice de I'appellation d’originentidlée

Les vins sont obtenus dans la limite d’un rendentEnt70 hectolitres a I'hectare. Ce rendement
correspond a la production totale des parcellesndiquées. Tout dépassement de ce rendement fait
perdre a la totalité de la récolte le bénéficeagpellation d’origine contrdlée.

4°- Entrée en production des jeunes vignes

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

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

- des parcelles de jeunes vignes qu’'a partir d2*Taannée suivant celle au cours de laquelle le
greffage sur place a été réalisé avant le 31 {uille )

- des parcelles de vignes ayant fait I'objet d'ungseffage, au plus tot |87 année suivant celle au
cours de laquelle le surgreffage a été realisétdeadll juillet, et dés que les parcelles ne cotgmbr
plus que des cépages admis pour I'appellation.d@avgation, I'année suivant celle au cours de
lagquelle le surgreffage a été réalisé avant leuBlef les cépages admis pour I'appellation peuvent
représenter gue 80 % de I'encépagement de chaquadlpan cause.

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

a) - Assemblage des cépages
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Les vins sont issus du seul cépage négrette N wu assemblage de raisins ou de vins de plusieurs
cépages dont obligatoirement le cépage négrettmdjpritaire et représentant au moins 40 % de
'assemblage.

b) - Fermentation malolactique
Tout lot de vin rouge commercialisé en vrac ou @mthé présente une teneur en acidité malique
inférieure ou égale a 0,4 gramme par litre.

¢) - Normes analytigues

Tout lot de vin commercialisé en vrac ou conditi@mnésente :

- une teneur en sucres fermentescibles (glucosectote), inférieure ou égale a 3 grammes patr litre
pour les vins rouges et inférieure ou égale a thgras par litre, pour les vins roses ;

- une teneur en acidité volatile inférieure ou égall8 milliéquivalents par litre pour les vinsges.

d) - Pratigues cenologigues et traitements physiques

- Pour les vins rouges, les techniques soustractd/enrichissement sont autorisées et le taux

maximum de concentration partielle par rapport\alxmes mis en ceuvre est fixé a 10 %.

- Pour I'élaboration des vins rosés, I'utilisatides charbons a usage cenologique est autorisééechez

vinificateur, exclusivement sur les modts issugpesse et vins nouveaux encore en fermentation et
dans une proportion qui ne peut étre supérieur@% @u volume de vins rosés élaborés par le

vinificateur concerné, pour la récolte et la couleansidérée.

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

e) - Matériel interdit.
L'emploi des pressoirs continus est interdit.

f) - Capacité globale de la cuverie.

Tout opérateur dispose d’'une capacité de cuveriénification et de stockage au moins équivalente a
1,5 fois le produit de la surface en production lpamoyenne des rendements de I'exploitation des
trois derniéres campagnes pour le produit considéré défaut , par le rendement viséladu point
VIII.

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

2°- Dispositions par type de produit

Les vins rouges font I'objet d’'un élevage minimwmsdu’au 15 janvier de I'année qui suit celle de la
récolte.

3°- Dispositions relatives au conditionnement

Pour tout lot conditionné, I'opérateur adressaeghnisme de contrble agréé :

- un extrait du registre des manipulations viséaétitle D. 645-18 du code rural et de la péche
maritime portant sur le conditionnement, avec sdadation de conditionnement visée au poibtdu
chapitre Il du présent cahier des charges ;

- une analyse réalisée avant le conditionnement.

Les opérateurs, qui conditionnent régulieremeninfains une fois par semaine en moyenne sur douze
mois) et qui sont dispensés de déclarations deittmmuement, tiennent & disposition de I'organisme
de contréle agréé, pour tout lot conditionné :

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

de la péche maritime;

- une analyse réalisée avant le conditionnement.

Pour ces opérateurs, les bulletins d’analyse somservés pendant une période de 6 mois & compter

4/11



de la date du conditionnement.
4° - Dispositions relatives au stockage
L'opérateur justifie d'un lieu spécifique protégéup le stockage des produits conditionnés.

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

a) - Date de mise en marché a destination du cansteur.

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

- A lissue de la période d’élevage, les vins raige peuvent étre mis en marché a destination du
consommateur qu’a partir dd' 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 contribaariten

La zone géographique de l'appellation d'origine todlée « Fronton » se situe a une vingtaine de
kilométres au nord de Toulouse, sur les terras&dkindons anciennes du Tarn, déposées sur le
substrat molassique tertiaire au cours des difféseglaciations du quaternaire.

Les parcelles précisément délimitées pour la récdés raisins sont réparties sur les 3 niveaux
géomorphologiques de la basse, moyenne et havsgserdu Tarn, excluant la basse plaine du Tarn
ainsi que les sols développés sur les molassesceélgs apparaissant au sud et a I'ouest de cette zo

Les alluvions, provenant du Massif Central, somacirisées par leur richesse en éléments siliceux,
graves et sables, et par I'absence de calcairbakse terrasse, située a une altitude moyenneQde 13
metres, présente des sols de nature hétérogése, mélent limons, sables plus ou moins grossiers et
argiles, irréguliérement répartis.

L'altitude de la moyenne terrasse varie entre 13res et 160 meétres. Les sols présentent une
altération et un lessivage plus important que aialsse terrasse.

Enfin, la haute terrasse, terrasse la plus ancietie plus réduite en surface, culmine a 200 raetre
d’altitude. L'érosion ayant entrainé les élémems plus fins, les sols y sont riches en graviers et
galets.

Ainsi la zone géographique se répartit sur 20 congsupartagées entre les départements de la Haute-
Garonne et du Tarn-et-Garonne.

Le paysage présente une topographie globalemene.plaes variations de paysage sont le fait de
buttes peu marquées, des talus entre les terraisdes versants peu accentués créés par les uxissea
affluents du Tarn.

Le Frontonnais présente un climat océanique a dnflta méditerranéenne. Les hivers sont
relativement doux. Le printemps marque une netigaflon des températures et I'été est caractérisé
par un ensoleillement important et des températétegées. La pluviométrie annuelle oscille en
moyenne entre 650 millimétres et 700 millimetrelée Est régulierement répartie le long de 'année,
excepté au printemps, caractérisé par un pic dégohétrie important. Les vents dominants sont les
vents d'ouest. Océaniques, ils apportent des fansahuageuses et des précipitations. Un peu moins
fréquent, le vent d'Autan est un vent chaud eveeant du sud-est.

b) - Description des facteurs humains contribuarliemn
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L’historique du vignoble est intimement lié¢ & cetld la cité de Fronton qui fut, au début du®l
siecle, administrée par I'ordre des HospitaliersSaént-Jean-de-Jérusalem (ancien Ordre de Malte),
suite a des donations faites par différents seigned. Escudier (Histoire de Fronton et du
Frontonnais, 1905) fait état d’'une donation a I'@rdn 1122, par Pons Bernard de Benque, Alamande
son épouse et Payen, de I'église de Fronton ebutece qui en dépendait, se réservant la septieme
partie de la vendange. ‘

Le vignoble de « Fronton » est donc déja bien étabte début de Xil“siecle.

Dés cette époque, les vins sont particuliererb@t soignés et traitédes archives communales de
Fronton font état de nomination annuelle dbauict prudhommes pour procéder a la visite et
vérification du vignoble du consulat de FrontanAinsi, chaque quartier est visité et les prudimas
vérifient le niveau de maturité des raisins. Lepapverbal est présenté a I’Assemblée consulgire,
statue sur le choix du jour ou peuvent débutevdgslanges. Le ban des vendanges est annoncé aux
habitants par le crieur public.

En 1470, Aymerie de Senergues, prieur de I'Abba&ydaurade de Toulouse, octroie une charte de
coutumes a ses sujets et autorise tous les sarf@apt de la vigne a revendiquer leur affranchigsgm

et le droit de propriéte sur les terres defriclde¥illaudric.

Au XVII°™ siecle, les deux paroisses de Fronton et Villauskidisputent la suprématie du territoire.

Le vignoble atteint son apogée au XVIfiet XIX*™siécles, lorsque les vins sont expédiés dans toute
I'Europe via le port de Bordeaux. Ainsi P. Galetqise (Cépages et vignobles de France, 1962p: «
vignoble de Fronton et celui de Villaudric sont displongtemps les vignobles les plus réputés de la
Haute-Garonne parce que ces vignobles étaient gode Villemur, point d’'embarquement des vins
sur le Tarn, vins qui étaient dirigés par voie fale jusqu’a Bordeaux. »

Le phylloxéra touche le frontonnais en 1878. Leaggp négrette N, anciennement dénommée
localement ¢e négret», constitue la base de I'encépagement du vignawdat le phylloxéra. Il est
largement replanté apres la crise phylloxériquds rmeec le greffage, le plant est sujet a la ceugtr
plus sensible a la pourriture grise. Les vignerattchés a ce cépage historique, ont su par leur
ténacité, s’adapter et maintenir la tradition deddure de ce cépage. Le vin de négrette N mariquan
généralement d’'acidité, on lui adjoint fréequemniantendange de cépages plus tardifs.

L'appellation d'origine Vins Délimités de Qualitég@rieure "Villaudric" est reconnue par jugement
du Tribunal civil de Premiere Instance de Toulolse28 juillet 1944. Elle s’étend alors sur 6
communes du département de la Haute-Garonne.

Un an plus tard, le 31 juillet 1945, l'appellatidforigine Vins Délimités de Qualité Supérieure
« Fronton » ou « Cdtes de Fronton » est reconnue; ane zone géographiqgue comprenant 15
communes des départements de la Haute-GaronneTarichket-Garonne.

En 1970, conscients de leurs histoires et usagamons, les hommes des deux appellations d’origine
contrblées se fédérent en un seul syndicat. Aireppellation d'origine contrdlée « Cétes du
Frontonnais » est reconnue par décret le 7 féw®a1s, avec deux dénominations géographiques :
« Fronton » et « Villaudric ».

Trente ans plus tard, I'appellation d’origine cdide « Cotes du Frontonnais » est reconnue en
appellation d’origine contrblée « Fronton » parréédu 31 ao(t 2005.

En 2008, une superficie de plus de 1700 hectatexphitée par plus de 110 producteurs, répartis e
40 chais de vignerons indépendants, 1 cave coopErdt2 négociants-vinificateurs. La production se
répartit approximativement entre un tiers de vigséret deux tiers de vin rouge.

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

Les vins peuvent étre issus du seul cépage nédtaite bien d'un assemblage dans lequel le cépage
négrette N est le cépage majoritaire. Les cépageessoires susceptibles de compléter 'assemblage
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sont les cépages cabernet franc N, cabernet-sauvigncinsaut N, cot N, fer N, gamay N, mérille N
ou syrah N.

Les vins rouges sont généralement caractérisésuwmhé par des ardmes filaits rouges et noirs, de
fleurs et d’épices, de réglisse. Les tanins sogésgnts et apportent de la structure et de la roraleu
vieillissement. Agréables a boire jeunes, ils pnéeyat également une bonne aptitude au vieillissemen
Afin d’éviter une trop forte extraction de tannifes pressoirs continus sont interdits.

lIs font I'objet d’'un élevage au moins jusqu’aujaBvier de I'année qui suit celle de la récolte.

Les vins rosés sont caractérisés, en bouche, paamdenes plutdt fruités et une faible acidité. lls
présentent une couleur soutenue et sont appréaiésielr jeunesse.

3°- Interactions causales

Appréciée pour ses qualités aromatiques, le cépégeette N était autrefois largement cultivé dans |
grand sud-ouest. Cépage naturellement vigoureuseréte, la pellicule fine de ses grains et la
compacité de ses grappes lui conferent une setiloiiportante a I'oidium, a la pourriture grise et
aux acariens. Abandonné dans la plupart des régompte tenu des difficultés rencontrées pour sa
culture, le cépage négrette N trouve dans la rédmrronton une niche écologique avec des sols
pauvres, acides et riches en oxydes métalliquesyiquonférent une vigueur moyenne et assurent une
régulation naturelle des rendements avec une rt@toptimale, une expression aromatique intense,
complexe, avec une grande finesse des tannins.

Les vignerons frontonnais ont su maitriser ce cépagblématique, en adaptant leur savoir-faire,
notamment par des modes de taille permettant uneeboépartition des grappes et la sélection
clonale, et ainsi en maintenir la culture.

Les conditions pédo-climatiques du Frontonnais gmmticulierement bien adaptées a la vigne, et
notamment au cépage négrette N. Le climat océamiméme une influence humide au printemps qui,
associée a une nette élévation des températuseseasie bonne croissance végétative de la vigne. L
douceur hivernale limite les risques de forte geldafluence méditerranéenne apporte pendant,I’été
une chaleur seche et un ensoleillement favorabl@sreturité réguliére et optimale du raisin, auac
stress hydrique estival modéré, gage d'une bonnaridadu raisin. Le vent d'Autan influence le
comportement du vignoble tout au long de son cyétgtatif, notamment en hatant le débourrement,
la floraison et la véraison. Il peut souffler fortent en fin d’été, favorisant alors la maturité gasins

et asseche la vigne apres les orages du mois d'lwitant ainsi le développement des maladies
cryptogamiques. L’arrivée tardive des premiersdsgiermet un bon aoltement des bois.

Traduisant les usages et la connaissance du mikne, parcellaire délimitée privilégie les soleh
drainés et se réchauffant facilement. Les sols Bohes en sables et en graviers, avec une teneur
variable en limons et en argile. Les situationgdizs et gélives ainsi que les terrains les plusider
sont exclus.

Appellation d’origine contrélée depuis 1975, la ecoomauté humaine entretient la notoriété et la
réputation des vins de « Fronton » grace a sonndigmae, a son savoir-faire et & son attachement au
cépage négrette N.

XI. - Mesures transitoires
1°- Encépagement
a) - Jusqu’'a la récolte 2011 incluse, le cépageza@B figure dans la liste des cépages accesstires

la proportion des cépages mérille N, cinsaut N &tizac B, ensembles ou séparément, est inférieure
ou égale a 15 % de I'encépagement de I'exploitation
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b) - A compter de la récolte 2012 et jusqu’a leoh&c2018 incluse, la proportion des cépages reérill
N et cinsaut N, ensembles ou séparément, esteanfériou égale a 10 % de I'encépagement de
I'exploitation.

2°- Mode de conduite

a) - Ecartement

Les parcelles de vigne en place au 31 ao(t 20CG&pt@nt une densité a la plantation supérieure ou
égale a 4000 pieds a I'hectare, mais ne répondantigpositions relatives a I'écartement entre les
rangs et a I'écartement entre les pieds sur un méngg continuent a bénéficier, pour leur récalte,
droit & I'appellation d’origine contrdlée jusquiur arrachage.

b) - Hauteur de feuillage

Les dispositions relatives aux régles de palissagde hauteur de feuillage ne s’appliquent pas aux
parcelles de vigne en place avant le 31 ao(t 2005.

Pour ces parcelles, et lorsqu’elles sont condugtden le mode de conduite dit « palissage plan
relevé », la hauteur de feuillage palissé doit atreninimum égale a 0,5 fois I'écartement entre les
rangs, la hauteur de feuillage palissé étant mesm#re la limite inférieure du feuillage établi®,80
métre au moins au-dessus du sol et la limite sepéride rognage établie a 0,20 metre au moins au-
dessus du fil supérieur de palissage.

XIl. - Régles de présentation et étiquetage
1° - Disposition générale

Les vins pour lesquels, aux termes du présent rcatde charges, est revendiquée I'appellation
d’origine contr6lée « Fronton » et qui sont prééergous ladite appellation ne peuvent étre déclarés
aprés la récolte, offerts au public, expédiés, enisrente ou vendus, sans que dans la déclaration de
récolte, dans les annonces, sur les prospectgagéts, factures, récipients quelconques, I'appet
d’origine contrdlée susvisée soit inscrite.

2°- Disposition particuliere

L’étiguetage des vins bénéficiant de [I'appellatiaiorigine contr6lée peut préciser [l'unité
géographique plus grande « Sud-Ouest ». Cette gédgraphique plus grande peut également figurer
sur les prospectus et récipients quelconques.

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

en hauteur qu'en largeur, & celles des caractavempasant le nom de l'appellation d’origine
contrblée.

CHAPITRE Il
I. - Obligations déclaratives

1. Déclaration préalable d'affectation parcellaire

Chaque opérateur déclare aupres de lI'organisméfdask et de gestion la liste des parcelles aéfecté
a la production de I'appellation d’origine contr@lévant le 15 mai qui précede chaque récolte.

Cette déclaration précise notamment :

- I'identité de I'opérateur ;

- le numéro EVV ou SIRET ;

- la ou les caves coopératives auxquelles il esttéellement apporteur ;

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

- la date et signature de I'opérateur.

Cette déclaration distinguera les parcelles paquelles s’appliquent les mesures transitoiresyagv
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au point XI du présent cahier des charges.

2. Déclaration de revendication

La déclaration de revendication est adressée gafisme de défense et de gestion au moins vingt
jours avant toute expédition du chai ou commeasibn et avant le 31 janvier de I'année suivant
I'année de récolte.

Elle indique :

- 'appellation revendiquée ;

- le volume du vin ;

- le numéro EVV ou SIRET ;

- le nom et 'adresse du demandeur ;

- le lieu d’entrepdt du vin ;

- la fréquence de conditionnement.

Elle est accompagnée d’'une copie de la déclarat@mécolte ou, selon le cas, d’une copie de la
déclaration de production ou d’un extrait de la ptahilité matiéres pour les acheteurs de raisinie et
modts et du plan général des lieux de stockage.

3. Déclaration préalable de transaction

Tout opérateur adresse a l'organisme de contr&ééagne déclaration préalable de transaction des
vins vendus en vrac apres conclusion de la traiesaati moins dix 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 geciaiére retiraison ;

- I'identité de I'opérateur accompagnée de son marg®/V ou SIRET ;

- la date et la signature de I'opérateur.

Un contrat d’achat peut valoir acte de déclaragickalable de transaction sous réserve du respgct de
délais prévus pour cette déclaration.

4. Déclaration de conditionnement

Tout opérateur conditionnant un vin de l'appellatial’origine contrlée effectue aupres de
I'organisme de contrdle agréé une déclaration aeliionnement, au plus tard le 10 du mois suivant
le mois au cours duquel un (ou des lots) a (oué&stronditionné(s).

Les opérateurs qui conditionnent régulierementniains une fois par semaine en moyenne sur douze
mois) sont dispensés de la déclaration de condigiment, sous réserve gu'ils se soient faits idéatif
comme tels dans leur déclaration d’identification.

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

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

6. Déclaration de déclassement

Tout opérateur effectuant un déclassement de énsgflziant de I'appellation d’origine contrélée en
fait la déclaration auprés de I'organisme de défertsde gestion et de I'organisme de contrdle agréé
dans un délai d’'un mois maximum apres ce déclaggeme

Cette déclaration indique notamment :

- le nom et la couleur de I'appellation concernée ;

- I'identité du demandeur ;

- le numéro EVV et SIRET ;

- le volume de vin déclassé ;

- le solde de volume restant revendiqué en apjmilatorigine contrélée pour la couleur considérée.

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

La tenue d'un registre de maturité est obligatdirendique la teneur en sucres des raisins de lesis
lots unitaires de vendange destiné a la productiappellation d’origine contr6lée. Par lot unitaire
faut comprendre tout chargement global d’'un vékiadd transport apportant les vendanges au lieu de

vinification.

2. Registre d’'assemblage

La tenue d’'un registre d'assemblage est obligatdinerécise le pourcentage de négrette N des lots
faisant I'objet d’'une transaction ou d’'un conditi@ment. Lorsque le pourcentage de négrette N est
inférieur & 50 % de I'assemblage, il précise égaldrte pourcentage de chacun des cépages.

CHAPITR

| — Points principaux a controle

E

r et méthodes d'évimation

POINTS PRINCIPAUX A CONTROLER

METHODES D’EVALUATION

A - REGLES ST

RUCTURELLES

Al - Appartenance des parcelles plantées a I'ai
délimitée

eContréle documentaire (fiche CVI tenue a jour) ¢
visite contr6le sur le terrain

A2 - Potentiel de production revendicable
(encépagement et régles de proportion, suivi de
mesures dérogatoires, densité de plantation)

Controle documentaire et contréle sur le terrain
L'évaluation des écartements entre les rangs et

sentre les pieds sur un méme rang, pour les vign
en place au 31 aolt 2005, est réalisée sur la
moyenne de la parcelle

A3 - Outil de transformation, élevage,
conditionnement et stockage

Lieu de vinification

Contrbéle documentaire et gble sur site

Tracabilité du conditionnement

Contrdle documentaire (Tenue de registre) et
contrdle sur site

Lieu de stockage justifié pour les produits
conditionnés.

Contréle documentaire et contrble sur site

B - REGLES LIEES AU C

YCLE DE PRODUCTION

B1 - Conduite du vignoble

Taille

Comptage du nombre de rameaux fructiferes

Charge maximale moyenne a la parcelle

Controdle sur le terrain (comptage de grappes et
estimation de la charge a partir d'un tableau
indicatif élaboré a cet effet)

Irrigation

Contrdle documentaire (Obligations déclaratives
contrdle sur le terrain (charge maximale moyenr
la parcelle)

) et
e a

B2 - Récolte, transport et maturité du raisin

Maturité du raisin

Contrble documentaire .Vérification des

enregistrements (contrdles maturité) chez les
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opérateurs

Vérification des dérogations

Suivi de la date de récolte A 2
Contréles sur le terrain

B3 - Transformation, élaboration, élevage,
conditionnement, stockage

Assemblages Contréle documentaire et contrblsitair

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

B4 - Déclaration de récolte et déclaration de
revendication

Contréle documentaire et contrble sur site

Contrdle documentaire (Tenue de registre) et

Manquants A .
controle sur le terrain

Contréle Documentaire (contrdle des déclarations,

Rendement autorisé - . . o
suivi des dérogations autorisées)

Contréle documentaire et visite sur site (respest|d
modalités et délais, concordance avec la déclaratio
de récolte, de production,..). Contréle de la maise
circulation des produits

Déclaration de revendication

C - CONTROLES DES PRODUITS

Vins préts a étre commercialisés (en vrac ou
conditionnés)

Examen analytique (dont la teneur en anhydride
sulfureux total et acidité volatile) et organolepi

I Examen analytique (dont la teneur en anhydride
sulfureux total et acidité volatile) et organolepi
de tous les lots

Vins non conditionnés destinés a une expéditio
hors du territoire national

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)1.73.30.08.00

Fax : (33) (0)1.73.30.08.04

Courriel : info@inao.gouv.fr

Le contrdle du respect du présent cahier des chageeffectué par un organisme tiers offrant des
garanties de compétence, d'impartialité et d'indéaece pour le compte de I'INAO sur la base d'un
plan de contrble approuvé.

Le plan d'inspection rappelle les autocontrélefis&a par les opérateurs sur leur propre activitése
contrbles internes réalisés sous la responsabidilorganisme de défense et de gestion. Il ireligs
contrbles externes réalisés par l'organisme tieis gue les examens analytique et organoleptique.
L'ensemble des contrbdles est réalisé par sondagevibhs non conditionnés destinés a une expédition
hors du territoire national font I'objet d’un codle analytique et organoleptigagstématique
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Cahier des charges de 1’appellation d’origine contrélée « MUSCAT DE RIVESALTES »
homologué par le décret n® 2011-1720 du 30 novembre 2011, JORF du 3 décembre 2011

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

CHAPITRE I*
I. - Nom de I'appellation

Seuls peuvent prétendre a 1’appellation d’origine contrdlée « Muscat de Rivesaltes », initialement
reconnue par le décret du 29 aolt 1956, les vins doux naturels répondant aux dispositions particulieres
fixées ci-apres.

II. - Dénominations géographiques et mentions complémentaires

Le nom de I’appellation d’origine contrélée peut étre complété par la mention « Muscat de Noél »
pour les vins doux naturels répondant aux conditions de production fixées pour cette mention dans le
présent cahier des charges.

IIIL. - Couleur et types de produit

L’appellation d’origine contrélée « Muscat de Rivesaltes » complétée ou non par la mention «Muscat
de Noél » est réservée aux vins doux naturels blancs.

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

La récolte des raisins, la vinification, 1’élaboration, I’élevage et le conditionnement des vins sont
assurés sur le territoire des communes suivantes :

- Département de 1’Aude : Cascatel-des-Corbiéres, Caves, Fitou, Leucate, La Palme, Paziols, Treilles,
Tuchan, Villeneuve-les-Corbiéres ;

- Département des Pyrénées-Orientales : Argelés-sur-Mer, Bages, Baho, Baixas, Banyuls-dels-Aspres,
Banyuls-sur-Mer, Bélesta, Le Boulou, Brouilla, Cabestany, Caixas, Calce, Camélas, Canet-en-
Roussillon, Canohés, Cases-de-Péne, Cassagnes, Castelnou, Cerbére, Céret, Claira, Les Cluses,
Collioure, Corbere, Corbére-les-Cabanes, Corneilla-de-la-Riviére, Corneilla-del-Vercol, Elne, Espira-
de-I’Agly, Estagel, Fourques, Ille-sur-Tét, Laroque-des-Albéres, Latour-Bas-Elne, Latour-de-France,
Lesquerde, Llauro, Llupia, Maureillas-las-Illas, Maury, Millas, Montauriol, Montescot, Montesquieu-
des-Alberes, Montner, Néfiach, Opoul-Périllos, Ortaffa, Palau-del-Vidre, Passa, Perpignan,
Peyrestortes, Pézilla-la-Riviére, Pia, Planézes, Pollestres, Ponteilla, Port-Vendres, Rasiguéres, Reynés,
Rivesaltes, Saint-André, Saint-Estéve, Saint-Feliu-d’Amont, Saint Féliu-d’Avall, Saint-Génis-des
Fontaines, Saint-Hyppolyte, Saint-Jean-Lasseille, Saint-Jean-Pla-de-Corts, Saint-Nazaire, Saint-Paul-
de-Fenouillet, Sainte-Colombe-de-la-Commanderie, Saleilles, Salses-le-Chateau, Le Soler, Soréde,
Tautavel, Terrats, Thuir, Tordéres, Toulouges, Tresserre, Trouillas, Villelongue-dels-Monts,
Villemolaque, Villeneuve-de-la-Raho, Villeneuve-la-Riviére, Vingrau, Vives.

2°- Aire parcellaire délimitée

Les vins sont issus exclusivement des vignes situées dans 1’aire parcellaire de production telle
qu’approuvée par I’Institut national de 1’origine et de la qualité lors de la séance du comité national
compétent du 10 mai 1973.

L’Institut national de 1’origine et de la qualité dépose aupres des mairies des communes mentionnées



au /° les documents graphiques établissant les limites parcellaires de I’aire de production ainsi
approuvées.

3°- Aire de proximité immédiate

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

- Département de I'Aude : Bages, Gruissan, Narbonne, Peyriac-de-Mer, Portel-des-Corbiéres, Port-la-
Nouvelle, Sigean ;

- Département des Pyrénées-Orientales : Alénya, Ansignan, Le Barcarés, Bompas, Bouleternére,
Caramany, Caudi¢s-de-Fenouillet, Felluns, Lansac, Montalba-le-Chateau, Oms, Prugnanes, Rodgs,
Saint-Arnac, Saint-Cyprien, Saint-Martin, Saint-Michel-de-Llotes, Saint-Laurent-de-la-Salanque,
Sainte-Marie, Théza, Tarerach, Torreilles, Trévillach, Trilla, Villelongue-de-la-Salanque.

V. - Encépagement
a) - Les vins sont issus des cépages suivants : muscat a petits grains B, muscat d’Alexandrie B.
b) - Les parcelles destinées a étre plantées doivent répondre aux critéres techniques définis
respectivement pour chacun des cépages muscat a petits grains B et muscat d’Alexandrie B, et
approuveés par le comité national compétent de I’Institut national de I’origine et de la qualité.
VL. - Conduite du vignoble

1°- Modes de conduite

a) - Densité de plantation.

DISPOSITIONS GENERALES

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

Ces vignes ne peuvent présenter un écartement entre les rangs supérieur a 2,50 métres.

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

DISPOSITIONS PARTICULIERES

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

Sous réserve du respect de la densité minimale a la plantation de 4000 pieds a I’hectare, les vignes
plantées en continuité¢ d’un ilot existant peuvent présenter un écartement entre les rangs supérieur a
2,50 métres.

b) - Régles de taille

DISPOSITIONS GENERALES

- Les vignes sont taillées, avec un maximum de 7 coursons par pied. Chaque courson porte un
maximum de 2 yeux francs.
- La conduite en cordon de Royat est interdite pour le cépage muscat d’ Alexandrie B.




DISPOSITION PARTICULIERE

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

c) - Régles de palissage et hauteur de feuillage

DISPOSITIONS GENERALES

REGLES DE HAUTEUR DE FEUILLAGE ET

CONDUITE DE LA VIGNE DE PALISSAGE

- Le palissage est obligatoire ;

- Le fil porteur est fixé a une hauteur maximale de
0,50 métre au-dessus du sol et le palissage
comporte au moins un niveau de fils releveurs.

Vignes conduites en cordon de Royat

La hauteur de feuillage palissé, apres écimage,
doit étre au minimum égale a 0,45 fois
I'écartement entre les rangs, la hauteur de
Vignes conduites en mode « palissage plan feuillage palissé étant mesurée entre la limite
relevé » inférieure du feuillage établie a 0,30 métre 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.

La longueur des rameaux, aprés écimage, est

Autres modes de conduite L . X \
supérieure ou égale a 0,70 métre.

DISPOSITION PARTICULIERE

Pour les cépages muscat a petit grain B et muscat | Le palissage comporte au moins un niveau de fils
d’Alexandrie palissés releveurs

d) - Charge maximale moyenne a la parcelle
La charge maximale moyenne a la parcelle est fixée a 6000 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 l'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.




La date de début des vendanges est fixée selon les dispositions de I'article D.645-6 du code rural et de
la péche maritime, pour le cépage muscat a petits grains B et pour le cépage muscat d'Alexandrie B, en
tenant compte des zones suivantes :

ZONE 1

- Département de 1'Aude : Caves, Fitou, Leucate, La Palme, Treilles ;

- Département des Pyrénées-Orientales : Baho, Baixas, Cabestany, Calce, Canet-en-Roussillon,
Cases-de-Péne, Claira, Corneilla-la-Riviére, Espira-de-1'Agly, Perpignan, Peyrestortes, Pézilla-la-
Riviére, Pia, Rivesaltes, Saleilles, Salses-le-Chateau, Saint-Estéve, Saint-Hippolyte, Saint-Nazaire,
Villeneuve-la-Riviére.

ZONE 2

- Département de 1'Aude : Paziols, Tuchan ;

- Département des Pyrénées-Orientales : Argeles-sur-Mer, Bages, Banyuls-dels-Aspres, Banyuls-sur-
Mer Le Boulou, Brouilla, Canohés, Castelnou, Cerbére, Collioure, Corbére, Corbére-les-Cabanes,
Corneilla-del-Vercol, Elne, Estagel, Fourques, Laroque-des-Albéres, Latour-Bas-Elne, Latour-de-
France, Llupia, Maury, Millas, Montescot, Montesquieu-des-Albéres, Montner, Néfiach, Opoul-
Périllos, Ortaffa, Palau-del-Vidre, Passa, Planézes, Pollestres, Ponteilla, Port-Vendres, Rasiguéres,
Saint-André, Sainte-Colombe-de-la-Commanderie, Saint-Féliu-d'Amont, Saint-Féliu-d'Avall, Saint-
Génis-des-Fontaines, Saint-Jean-Lasseille, Le Soler, Soréde, Tautavel, Terrats, Thuir, Toulouges,
Tresserre, Trouillas, Villemolaque, Villelongue-dels-Monts, Villeneuve-de-la-Raho, Vingrau.

ZONE 3

- Département de 1'Aude : Cascastel, Villeneuve-les-Corbiéres ;

- Département des Pyrénées-Orientales : Bélesta, Caixas, Camélas, Cassagnes, Céret, Ille-sur-Tét,
Les Cluses, Lesquerde, Llauro, Montauriol, Maureillas-las-Illas, Reynés, Saint-Jean-Pla-de-Corts,
Saint-Paul-de-Fenouillet, Tordéres, Vives.

2°- Maturité du raisin

Les vins sont obtenus a partir de motts présentant une richesse naturelle minimale en sucre de 252
grammes par litre.

VIII - Rendements — Entrée en production
1°- Rendement

Le rendement visé a 1’article D. 645-7 du code rural et de la péche maritime est fixé a 30 hectolitres de
mot 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 40
hectolitres de mofit par hectare.

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

Les vins sont obtenus dans la limite d’un rendement a I’hectare de 40 hectolitres de moit. Ce
rendement correspond a la production de tous les produits obtenus sur la superficie déclarée en vin



doux naturel sur la déclaration de récolte. Tout dépassement de ce rendement fait perdre a la totalité de
la récolte le bénéfice de I’appellation d’origine contrdlée.

4°- Entrée en production des jeunes vignes

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

- des parcelles de jeunes vignes qu’a partir de la 3°™ année suivant celle au cours de laquelle la
plantation a été réalisée en place avant le 31 juillet ;

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

- des parcelles de vigne ayant fait I’objet d’un surgreffage, au plus tot la 1°° année suivant celle au
cours de laquelle le surgreffage a été réalisé avant le 31 juillet, et dés que les parcelles ne comportent
plus que des cépages admis pour 1’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) - Normes analytiques

Au stade d’une transaction en vrac ou au stade du conditionnement, les vins répondent aux normes
analytiques suivantes :

Titre alcoométrique volumique acquis Supérieur ou égal a 15%

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

Teneur en sucres fermentescibles (glucose et

fructose) (grammes par litre) Supérieure ou égale a 100

b) - Pratiques cenologiques et traitements physiques
- Toute opération d’enrichissement est interdite ;

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

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

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

¢) — Entretien du chai et du matériel.
Le chai (sols et murs) 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



DISPOSITIONS GENERALES

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

Le mutage est réalisé par apport d'alcool neutre vinique titrant au minimum 96 % vol., dans la limite,
évaluée en alcool pur, de 5 % minimum et 10 % maximum du volume du mott mis en ceuvre.
L'opération de mutage est effectuée avant le 31 décembre de 1'année de récolte du moft.

Toutefois, des compléments de mutage peuvent étre réalisés dans la limite d'un apport total de 10 % en
alcool pur, avant la déclaration de revendication.

DISPOSITION PARTICULIERE

AOC « Muscat de Rivesaltes » (A I’exception Les vins font 1'objet d'un élevage au moins
des vins bénéficiant de la mention « Muscat de jusqu'au 15 février de I'année qui suit celle de la
Noél ») récolte

3°- Dispositions relatives au conditionnement

DISPOSITIONS GENERALES

Pour tout lot conditionné, I'opérateur tient a disposition de 1'organisme de contréle 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 dans un délai maximum de 15 jours avant le conditionnement ou au plus tard 15
jours apres le conditionnement.

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

DISPOSITIONS PARTICULIERES

- Afin de préserver les caractéristiques essentielles
des vins, ceux-ci sont conditionnés par 1’opérateur
récoltant les raisins et vinifiant ces vins ou par
I’unité collective de vinification dont les
adhérents récoltent les raisins ;

- Le conditionnement est réalis¢ au plus tard le 1*
décembre de I’année de récolte.

Vins bénéficiant de la mention « Muscat de
Noél»

Afin de préserver les caractéristiques essentielles
des vins, ceux-ci sont conditionnés soit en
bouteilles, soit dans des contenants hermétiques et
sous vide de 5 litres maximum.

AOC « Muscat de Rivesaltes »

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

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

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



APPELLATION D’ORIGINE CONTROLEE,

MENTION DATE
Vins bénéficiant de la mention « Muscat de Selon les dispositions de ’article D. 645-17 du
Noél» code rural et de la péche maritime

A D’issue de la période d’élevage, a partir du 15

AOC «Muscat de Rivesaltes » février 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 bénéficiant de I’appellation d’origine controlée « Muscat de Rivesaltes » peuvent circuler
entre entrepositaires agréés a partir du 1 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 se situe au sein d'un vaste amphithéatre ouvert a 1’est vers la mer Méditerranée
et délimité par un ensemble de hauts reliefs:

- a 'ouest, le massif du Canigou (Pic du Canigou d’une altitude de 2780 métres)

- au sud, le massif des Albéres (Roc de France d’une altitude de 1450 métres)

- au nord, le massif des Corbiéres (Mont Tauch d’une altitude de 878 métres)

Elle s’étend sur le territoire de 89 communes du département des Pyrénées-Orientales et 9 communes
de I’Aude.

La zone géographique est traversée, d’ouest en est, par 3 fleuves au trajet court et des riviéres souvent
asséchées qui ont au cours des ages, transporté les éléments arrachés aux formations montagneuses
pour constituer de nombreuses terrasses

Le paysage est fagonné par 1’érosion, modelé par des dépdts successifs consécutifs a des intrusions
marines et complété par un ensemble de formations anciennes repositionnées en surface suite au
soulévement Pyrénéen.

Toutes les éres géologiques sont représentées et donnent naissance a des sols variés qui sont issus de
formations sur roche-meére, de transport ou de dépoéts lacustres et marins. Les parcelles précisément
délimitées pour la récolte des raisins présentent des sols qui ont pour caractéristiques communes d'étre
peu épais, trés secs, pauvres en matiéres organiques, toujours trés caillouteux et bien drainés.

Ces parcelles, plantées avec les cépages muscat d’Alexandrie B et muscat & petits grains B, sont
situées sur des terrasses de cailloux roulés, ou présentent des sols argilo-calcaires, des sols nés de
dégradation de schistes, des sols issus des sables du pliocéne et d’autres formations plus marginales.

Limité a I'ouest par la courbe de niveau d’une altitude de 300 metres ou par I’isotherme de 13°C, le
vignoble bénéficie d'un ensoleillement annuel supérieur a 2500 heures et d'une pluviométrie comprise
entre 500 millimétres et 650 millimeétres, a caractére souvent orageux et répartie principalement au
printemps et a I'automne.

Mais, le climat du Roussillon est surtout caractérisé par la fréquence (1 jour sur 3) et la violence de la
« Tramontane », vent de nord-ouest, trés froid I’hiver aprés son passage sur les sommets enneigés des
Pyrénées.

La zone géographique bénéficie cependant de I’effet modérateur li¢ a la proximité de la mer qui
tempére les ardeurs solaires estivales et maintient une 1égere fraicheur nocturne.

b) - Description des facteurs humains contribuant au lien



Le Roussillon, qui doit son nom a la ville ibéro-ligure de Ruscino, florissante dés le VI*™ siécle avant
Jésus-Christ, s’est ouvert a la culture de la vigne en méme temps qu’a la civilisation méditerranéenne.
Les Phocéens, fondateurs de Massilia (Marseille), vers 600 avant Jésus-Christ, enseignent aux
peuplades locales 1’art de tailler la vigne et de produire du vin. Sous ce climat chaud et venté, sont trés
rapidement ¢€laborés des vins particuliers issus de raisins d’une richesse en sucre naturellement tres
élevée. La fermentation incompléte conduit & des vins présentant naturellement des sucres
fermentescibles.

Les usages de production de vin doux sont treés anciens. Les écrits de PLINE L'ANCIEN (23 apres
Jésus-Christ -79 apres Jésus-Christ) attestent de cette pratique dans la « province narbonnaise » dont
le Roussillon fait partie : « L'aigleucos des grecs (le mott) tient le milieu entre les substances douces
et le vin : il est du au soin qu'on prend a l'empécher de fermenter (...). 1l y a aussi une espéce
d'aigleucos naturel, qui est nommé doux par les habitants de la province narbonnaise (...). Pour le
faire, on conserve longtemps le raisin sur pied, en tordant le pédicule de la grappe ».

La technique d'¢laboration des vins doux naturels par « mutage du vin par son esprit » nait cependant
véritablement au XIII*™ siécle, avec Arnau de VILANOVA (1238-1311), initiateur de I'utilisation
d'eau-de-vie pour arréter la fermentation du vin.

Les archives locales livrent de nombreux renseignements sur la nature des vins produits et sur les
cépages cultivés au XIV®™ siécle parmi lesquels le « muscat ». Sous PIERRE 1V le CEREMONIEUX
(1336-1387), maintes commandes de « muscat » sont faites pour la table royale. Des traces de ventes
de vins « muscat » existent également sous JEAN 1% (1387-1396), expédiés par terre et par mer au
palais royal de Valence (1394).

Outre Perpignan et Rivesaltes, le « muscat » est dés lors cultivé avec succes en Roussillon de Salses,
au Vernet, a Claira et a Baixas comme [’atteste ’envoi en Avignon de dix charges de « muscatell de
Claira », « pour l'usage de notre seigneur le pape » en ’occurrence BENOIT XIII, le 22 décembre
1394.

Cette production traditionnelle et d’usage a trés tot bénéficié d’une législation particuliére afin d’en
garantir la particularité et I’originalité, avant qu’au XIX™ siécle ne naisse la codification des vins
doux naturels.

Elle débute par la loi ARAGO du 02 aott 1872 qui reconnait I’existence d’une production originale de
vins présentant un titre alcoométrique volumique acquis compris entre 15% et 18%.

Puis, la loi PAMS, du 13 avril 1898, réserve l'utilisation de la mention traditionnelle « vin doux
naturel » aux vins qui « auront la possibilité d'étre maintenus sous le régime des vins, moyennant
paiement d'un demi droit de consommation de l'alcool employé au mutage ».

Enfin, la loi BROUSSE, du 15 juillet 1914, précise les cépages dont est issue la production de « vin
doux naturel », parmi lesquels les cépages muscat a petits grains B, muscat d'Alexandrie B. Les
premiers décrets de reconnaissance en appellation d’origine contrélée pour les vins doux naturels sont
promulgués le 06 aotit 1936,

A cette époque, l’indication « Muscat » compléte le nom de toutes les appellations d’origine
contrdlées reconnues. Des vins sont ainsi produits sous les noms de « Muscat de Banyuls », « Muscat
de Maury », « Muscat du Haut-Roussillon», « Muscat des Cotes d’Agly», « Muscat de Rivesaltes ».

A la demande des opérateurs du négoce, exprimée en 1953, toutes les appellations d’origine controlées
citées précédemment sont regroupées sous le seul nom de « Muscat de Rivesaltes », reconnu par
décret en date du 29 aofit 1956, reconnaissance qui consacre le lien étroit entre le « Muscat » et cette
commune, siege de la plupart des chais des négociants.

Depuis, la production s’est recentrée principalement sur le secteur maritime audois autour de Leucate
et, dans le département des Pyrénées-Orientales, sur le « Crest », grand plateau de cailloux roulés
émergeant entre Rivesaltes et Salses, sur les terrasses de la Vallée de I’Agly et sur les collines des
Aspres les secteurs de « Banyuls » et « Maury » étant plus propices au cépage grenache N.

En 2009, le vignoble couvre une superficie de 5000 hectares pour une production moyenne de 130000
hectolitres, soit les 2/3 de la production totale des appellations d’origine contrélées portant I’indication
« Muscat », en France.



La tradition de consommer familialement le « Muscat de [’année », a 1’occasion de la nativité, s’est
perpétuée autour de Rivesaltes, tradition consacrée en 1999, par la reconnaissance de la mention
« Muscat de Noél » pour les vins conditionnés et mis en marché a destination du consommateur dés le
3% jeudi du mois de novembre de I’année de la récolte. Cette production représente, en 2009, environ
3000 hectolitres élaborés par une centaine de producteurs.

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

Les vins sont élaborés a partir de raisins présentant une richesse en sucre minimale de 252 grammes
par litre. Le rendement en mott destiné a leur élaboration est limité a 30 hectolitres par hectare.

Les vins présentent une teneur minimale en sucres fermentescible de 100 grammes par litre et un titre
alcoométrique volumique acquis minimum de 15 % apres mutage.

Ils sont issus des cépages muscat a petits grains B et muscat d'Alexandrie B, cépage plus tardif. Aussi
des critéres techniques, relatifs au lieu d’implantation, ont été définis pour chacun des 2 cépages et
approuvés par I’Institut national de 1’origine et de la qualité.

Les deux cépages développent des notes caractéristiques muscatées liées aux terpeénes.

Les vins jeunes ont généralement une couleur or pale et des ardbmes évoquant souvent les fruits a chair
blanche, les agrumes frais, les fruits exotiques, la menthe, les fruits secs ou la rose.

Ces caractéristiques sont plus particuliérement attachées aux vins bénéficiant de la mention « Muscat
de Noél», lesquels, afin de préserver leurs caractéristiques essentielles, sont conditionnés chez
l'opérateur vinifiant ces vins ou par I'unité collective de vinification dont les adhérents récoltent les
raisins, au plus tard le 1 décembre de 1'année de la récolte.

Conservés en bouteille, avec le temps, la robe prend des reflets ambrés et les ardmes évoluent
notamment vers des notes de miel, de fruits et d'agrumes confits.

3°— Interactions causales

Avec en point repére le Pic du Canigou et ses 2780 métres d’altitude a moins de 40 kilométres du
littoral, les marins phocéens ont trouvé dans cet amphithéatre ouvert sur la mer un territoire clos, trés
propice au développement d’un vignoble de qualité.

La conjonction d’un climat sec, trés ventilé et chaud, et de sols pauvres, drainés naturellement, a
permis I’implantation des cépages exigeants au niveau sanitaire et exigeants en température et
ensoleillement que sont les cépages muscat a petits grains B et surtout muscat d'Alexandrie B, qui
trouve, au sein de la zone géographique, son seul point d’ancrage francais.

Elle favorise également la production de raisins présentant une teneur ¢levée en sucre et exprimant
leur riche potentiel aromatique terpénique.

Fin et frais, le cépage muscat a petits grains B apporte des parfums riches rappelant les fruits
exotiques, la menthe et le citron.

Puissant et intense, le cépage muscat d'Alexandrie B donne de l'ampleur aux vins et apporte
notamment des arémes rappelant les fruits mirs, les raisins secs et la rose.

Ces caractéristiques aromatiques et liquoreuses a 1’origine de la notoriété du « Muscat de Rivesaltes »
sont révélées par le savoir-faire du producteur, acquis au fil des générations et, depuis plus de 7
si¢cles, par la maitrise de la pratique du mutage.

Le savoir-faire viticole s’exprime dans le choix des lieux d’implantation du vignoble, d’une part en ne
retenant au sein de I’aire parcellaire délimitée que les parcelles présentant des sols peu profonds, secs,
pauvres en mati¢res organiques, toujours caillouteux et bien drainés et d’autre part en fixant des
critéres techniques d’implantation précis pour chacun des cépages.

Ce savoir-faire viticole s’exprime également dans le choix des modes de conduite en favorisant la
taille courte, la maitrise de la production avec un rendement faible associé a I’interdiction d’irrigation,
la fixation d’une date de début de vendanges pour chacun des cépages et ce pour 3 zones différentes.
Le mutage est réalisé a 1’alcool neutre d’origine vinique en cours de fermentation. Cette neutralité
permet de conserver des aromes primaires du raisin, d’enrichir le vin d’arémes fermentaires et de bien
assurer équilibre et stabilité physique.



Les vins bénéficiant de la mention « Muscat de Noél » traduisent un usage local. Ils sont conditionnés,
trés tot, dans la zone géographique délimitée et dans la zone a proximité immédiate restreinte, chez
I’opérateur ayant vinifié les vins ou par 1’unité collective de vinification dont les adhérents récoltent
les raisins, donc sans transport afin de ne pas altérer leurs caractéristiques. Les producteurs se fixent
pour objectif de privilégier les caracteéres de jeunesse qui fondent la réputation de cette mention. Une
obligation déclarative de conditionnement particuliére pour ces vins est obligatoire.

De méme, afin de préserver le potentiel aromatique de tous les vins, ceux-ci sont conditionnés dans la
zone géographique délimitée et dans la zone a proximité immédiate dans des contenants adaptés. La
volonté des producteurs est de garantir et sauvegarder, par les contrdles effectués dans la région de
production, la qualité et la spécificité des produits et par conséquent la réputation de 1’appellation
d’origine contrdlée.

Les éloges sur les vins du Roussillon, et plus particuliérement sur ceux bénéficiant de 1’appellation
d’origine contrélée « Muscat de Rivesaltes », ne manquent pas et leur présence est attestée sur les
tables les plus prestigieuses des anciens royaumes d'Europe.

De nombreuses commandes de « vin de muscat » faites notamment par JEAN 1, ALPHONSE V,
témoignent de la réputation des vins. Le roi de Castille fait commander, en 1447, « huit charges de
vins de muscat du mas de la Garriga » (mas de la Garrigue, a proximité de la commune de Rivesaltes)
pour les fétes de Noél a Barcelone. Jacques C(EUR fait charger sur ses navires marchands des futailles
de vin rouge, de « vin muscat » et de nectar de vin.

Arthur YOUNG dans « Voyages en France », en 1792, écrit: « il me montra un village appelé
Rivesaltes qu’il me dit produire un des plus fameux vins de France, je trouvai au diner que cette
réputation était juste ».

Dans son ouvrage « Topographie de tous les vignobles de France » publié en 1816, I'ampélographe
André JULLIEN a écrit: « Le vin de muscat de Rivesaltes est sans contredit le meilleur vin de liqueur
du Royaume plein de finesse, de feu et de parfum, il embaume la bouche et la laisse toujours fraiche ».
La commune de Rivesaltes (« hautes rives » en catalan), lieu central du marché des vins, est ainsi
associée tres tot au négoce des vins doux naturels d’ou elle tire sa réputation.

L’arrivée du chemin de fer a, par la suite, largement contribué a accentuer la notoriété de la cité pour
ses vins doux naturels de « Muscat de Rivesaltes » et de « Rivesaltes ».

Le dynamisme et I’abnégation des producteurs ont assuré la pérennité de ces produits reconnus et
protégés par le législateur.

XI. - Mesures transitoires
1°- Modes de conduite

a) — Les parcelles de vigne plantées avant la date du 31 juillet 2009 avec une densité a la plantation
inférieure a 4000 pieds par hectare ou dont I'écartement entre les rangs est supérieur a 2,50 metres,
continuent a bénéficier, pour leur récolte, du droit a I'appellation d'origine contr6lée, jusqu'a leur
arrachage, sous réserve du respect des dispositions relatives a la hauteur du feuillage fixées dans le
présent cahier des charges.

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

¢) - La disposition relative a la hauteur maximale du fil porteur pour les vignes conduites en cordon de
Royat ne s'applique pas aux vignes plantées avant la date du 26 novembre 2004.

2°- Transformation, élaboration, élevage, conditionnement, stockage
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La disposition relative au conditionnement, dans 1’aire géographique et dans 1’aire de proximité
immédiate, des vins ne bénéficiant pas de la mention « Muscat de Noé€l» s’applique a compter du 1*
janvier 2014.

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

Les vins pour lesquels, aux termes du présent cahier des charges, est revendiquée 1’appellation
d’origine controlée « Muscat de Rivesaltes » 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 « Muscat de Rivesaltes » soit inscrite.

2°- Dispositions particuliéres
a) - La mention traditionnelle « vin doux naturel » est inscrite sur les étiquettes.

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

¢) - Les vins pour lesquels est revendiquée 1’appellation d’origine contrélée « Muscat de Rivesaltes »
et qui peuvent étre mis en marché a destination du consommateur selon les dispositions de ’article D.
645-17 du code rural et de la péche maritime sont obligatoirement présentés, sur les étiquettes, avec la
mention « Muscat de Noél ».

La mention est inscrite en caractéres dont les dimensions ne sont pas inférieures, en hauteur, a la
moitié de celles des caractéres composant le nom de 1’appellation d’origine contrdlée.

La mention figure également dans les annonces, sur les prospectus et sur les factures.

d) - Les vins bénéficiant de la mention « Muscat de Noé€l » sont obligatoirement présentés avec
I’indication du millésime.

CHAPITRE 11
I. - Obligations déclaratives

1. Déclaration préalable d affectation parcellaire

Chaque opérateur déclare, aupres de 1’organisme de défense et de gestion, la liste des parcelles
affectées a la production de I’appellation d’origine contrdlée avant le 1er mai qui précede la récolte.
Cette déclaration est renouvelable par tacite reconduction, sauf modifications signalées par I’opérateur
avant le 1 mai qui précéde chaque récolte.

Cette déclaration précise :

- ’identité de I’opérateur ;

- son numéro EVV ou SIRET ;

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

- pour chaque parcelle : la référence cadastrale, la superficie, ’année de plantation, le cépage, la
densité de plantation, les écartements sur le rang et entre rangs.

Elle est accompagnée de la liste des parcelles présentant un pourcentage de pieds morts ou manquants
supérieur a 20 %, établie conformément aux dispositions de 1’article D. 645-4 du code rural et de la
péche maritime.

L'opérateur peut déclarer, aupres de I'organisme de défense et de gestion, les parcelles pour lesquelles
il renonce a produire l'appellation d'origine contrdlée jusqu'au 15 aolt qui précede la récolte ou
jusqu'au début des vendanges en cas d'accident climatique.
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2. Déclaration de revendication

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

Elle indique :

- Pappellation revendiquée ;

- le volume du vin ;

- le numéro EVV ou SIRET ;

- le nom et I’adresse du demandeur ;

- le lieu d’entrep6t du vin.

Elle est accompagnée d’une copie de la déclaration de récolte, d’une copie de la déclaration définitive
de mutage et, le cas échéant, d’une copie de la déclaration de production.

3. Déclaration préalable des transactions en vrac ou des retiraisons

Tout opérateur souhaitant commercialiser en vrac un vin bénéficiant de I’appellation d’origine
contrdlée effectue, aupres de 1’organisme de contrdle agréé, une déclaration de transaction pour le lot
concerné au moins cing jours ouvrés avant la (premiere) retiraison, et dans un délai maximum de cinq
jours apres la transaction.

4. Déclaration de conditionnement

Tout opérateur souhaitant conditionner un vin bénéficiant de 1’appellation d’origine controlée effectue,
aupres de I’organisme de controle agréé, une déclaration d’intention de conditionnement au moins huit
jours ouvrés avant le premier conditionnement d’un lot.

5. Déclaration de conditionnement pour les vins bénéficiant de la mention « Muscat de Noél »

Tout opérateur souhaitant conditionner un vin bénéficiant de la mention « Muscat de Noél » effectue,
aupres de I’organisme de défense et de gestion, une déclaration préalable de conditionnement pour le
lot concerné dans un délai de trois jours ouvrés avant le début de 1’opération. L’organisme de défense
et de gestion en informe dans les meilleurs délais I’organisme de contréle agréé.

Ce document complété des informations exigées au point 2. du présent chapitre vaut déclaration de
revendication pour les opérateurs ne réalisant qu’un seul conditionnement pour la totalité des volumes
bénéficiant de la mention « Muscat de No€l ».

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

Tout opérateur souhaitant effectuer une expédition hors du territoire national d’un vin non conditionné
bénéficiant de 1’appellation d’origine contrdlée en fait la déclaration, aupres de I’organisme de
contrdle agréé, au moins dix jours ouvrés avant I’expédition.

L’opérateur précise les volumes concernés.

7. Déclaration de déclassement

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

8. Déclarations préalables relatives a la taille

Chaque opérateur déclare aupres de I’organisme de défense et de gestion :

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

- la liste des parcelles conduites en gobelet et dont la conduite va étre « transformée » en cordon de
Royat, avant le 1* novembre qui précede la taille de « transformation ».

9. Déclaration d’intention de plantation pour les cépages muscat a petits grains B et muscat
d’Alexandrie B

Tout opérateur adresse a I’organisme de défense et de gestion une déclaration d’intention de plantation
pour les cépages muscat a petits grains B et muscat d’Alexandrie B avant le 15 novembre précédant
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I’année de plantation.

Cette déclaration précise :

- ’identité de 1’opérateur ;

- son numéro EVV ou SIRET ;

- la ou les caves coopératives auxquelles il est éventuellement apporteur ;
- pour chaque parcelle : la référence cadastrale, la superficie, le cépage prévu.

IL. - Tenue de registres

Les registres suivants sont renseignés réguliérement et sont tenus a la disposition de 1’organisme de

controle agréé :

1. Suivi de maturité

Registre de suivi de maturité avec relevé de la richesse en sucre des raisins par unité culturale, ou
enregistrement de la richesse en sucre des raisins lors de la vendange ou analyse de la teneur en sucre
et du titre alcoométrique volumique acquis du contenant lors du mutage.

2. Registre relatif aux dispositions transitoires

Liste des parcelles faisant 1’objet de dispositions transitoires relatives au mode de conduite.

3. Plan de cave

Il permet notamment d’identifier le nombre, la désignation et la contenance des récipients.

CHAPITRE III

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

POINTS PRINCIPAUX A CONTROLER

METHODES D’EVALUATION

A — REGLES STRUCTURELLES

Al — Appartenance des parcelles plantées (et
affectées) a I’aire délimitée

Controle documentaire et controle sur le terrain

A2 — Potentiel de production revendicable
(mode de conduite, entrée des vignes en
production, suivi des mesures transitoires)

Controle documentaire et controle sur le terrain

A3 - Outil de transformation, ¢levage,
conditionnement et stockage

Matériel de maitrise des températures de
vinification

Controle documentaire

Tragabilité du conditionnement

Contrdle documentaire et controle sur site

B — REGLES LIEES AU CYCLE DE PRODUCTION

B1 - Conduite du vignoble

Taille

Controle sur le terrain

Charge maximale moyenne a la parcelle

Controle sur le terrain
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B2 - Récolte, transport et maturité du raisin

Maturité du raisin Controle documentaire

B3 - Transformation, élaboration, élevage,
conditionnement, stockage

Mutage Contrdle documentaire

Maitrise des températures de vinification. Contrdle documentaire et contrdle sur site

B4 — Déclaration de récolte et déclaration de
revendication

Déclaration préalable d'affectation des parcelles | Controle documentaire et contrdle sur le terrain

Rendement autorisé

. . Contr6le documentaire
Production totale des parcelles revendiquées

Déclaration de revendication Controle documentaire

C - CONTROLES DES PRODUITS

- Controle documentaire et/ou examen
Au stade de la transaction et du conditionnement | analytique ;
- Examen organoleptique.

Mention « Muscat de Noél » Examen organoleptique de tous les lots

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

D - PRESENTATION DES PRODUITS

Lieu de conditionnement (mention « Muscat de

.. Controle documentaire et controle sur site
Noél »)

Etiquetage : mention « Muscat de Noél » avec

L . Controle documentaire et controle sur site
indication du millésime.

II. — Références concernant la structure de controle

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

93555 — MONTREUIL-SOUS-BOIS Cedex

Tél : (33) (0)1.73.30.38.00

Fax : (33) (0)1.73.30.38.04

Courriel : info@inao.gouv.fr

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

Le plan d'inspection rappelle les autocontrdles réalisés par les opérateurs sur leur propre activité et les

controles internes réalisés sous la responsabilité de I'organisme de défense et de gestion. Il indique les
controles externes réalisés par 1'organisme tiers ainsi que les examens analytique et organoleptique.
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L’ensemble des contrdles est réalisé par sondage. Les vins bénéficiant de la mention « Muscat de
Noél » font ’objet d’un contrdle organoleptique systématique et les vins non conditionnés destinés a
une expédition hors du territoire national font 1’objet d’un contréle analytique et organoleptique
systématique.
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Cahier des charges de I'appellation d’origine conthlée « CERONS »
homologué par le décret n° 2011-1721 du 30 novemkz811, JORF du 3 décembre 2011

CHAPITRE F'
I. — Nom de 'appellation

Seuls peuvent prétendre a I'appellation d’originetdlée « Cérons », initialement reconnue par le
décret du 11 septembre 1936, les vins répondandiaprsitions particulieres fixées ci-apres.

II. — Dénominations géographiques et mentions complémexites
Pas de disposition particuliére.
[ll. — Couleur et types de produit
L'appellation d'origine contrblée « Cérons » esar@ée aux vins tranquilles blancs.
IV. — Aires et zones dans lesquelles différentes opémats sont réalisées
1° Aire géographique

La récolte des raisins, la vinification, I'élabooat et I'élevage des vins sont assurés sur letaegi
des communes suivantes du département de la Gird@é&®ns, lllats et Podensac.

2° Aire parcellaire délimitée :

Les vins sont issus exclusivement des vignes stuins l'aire parcellaire de production telle
gu'approuvée par I'Institut national de I'originé de la qualité lors des séances du comité national
compétent du 14 septembre 1989 et du 10 févriet.201

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

3° Aire de proximité immédiate :

L’aire de proximité immédiate, définie par dérogatipour la vinification, I'élaboration et I'élevage
est constituée par le territoire des communes stégadu département de la Gironde : Arbanats,
Barsac, Béguey, Cadillac, Gabarnac, Haux, Ladaaxdiras, Langoiran, Loupiac, Monprimblanc,
Portets, Preignac, Pujols-sur-Ciron, Rions, Saét«§ Sainte-Croix-du-Mont, Toulenne, Villenave-
de-Rions et Virelade.

V. — Encépagement

Les vins sont issus des cépages suivants : muke&jalauvignon B, sauvignon gris G, sémillon B.

VI. — Conduite du vignoble
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a) - Densité de plantation.

Les vignes présentent une densité minimale a latgtian de 5000 pieds par hectare. Ces vignes ne
peuvent présenter un écartement entre les rangsisupa 2 métres et un écartement entre les pieds
sur un méme rang inférieur a 0,90 métre.

b) - Regles de taille.

- La taille est obligatoire avant le 1ler mai.

- Les vignes sont taillées selon les techniquegstis avec un maximum de 12 yeux francs par pied:
taille Guyot double, Guyot simple et mixte, taillda bordelaise, cordon de Royat bilatéral, taile
éventail.

c) - Régles de palissage et de hauteur de feuillage

La hauteur de feuillage palissé est au minimumeégab,55 fois I'écartement entre les rangs, la
hauteur de feuillage palissé étant mesurée entmmita inférieure du feuillage et la limite supgure

de rognage.

d) - Charge maximale moyenne a la parcelle.

- La charge maximale moyenne a la parcelle estefiaé8000 kilogrammes par hectare avant
surmaturation.

- Cette charge correspond & un nombre maximum deedgrappes par pied.

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

f) - Etat cultural de la vigne.

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

Aucune parcelle n'est laissée a I'abandon.

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

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

2° Maturité du raisin :

a) - Richesse en sucre des raisins.
Ne peuvent étre considérés comme étant a bonneit@dés raisins présentant une richesse en sucre
inférieure & 221 grammes par litre de modQt.

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

VIIl. — Rendements— Entrée en production

1° Rendement :
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Le rendement visé a l'article D. 645-7 du code Iretade la péche maritime est fixé a 40 hectolitres
par hectare.

2° Rendement butoir :

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

3° Entrée en production des jeunes vignes :

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

- des parcelles de jeunes vignes qu'a partir d&°lannée suivant celle au cours de laquelle la
plantation a été réalisée en place avant le 3&fuyil

- des parcelles de jeunes vignes qu'a partir & déamnée suivant celle au cours de laquelle le gyeffa
sur place a été réalisé avant le 31 juillet ;

- des parcelles de vignes ayant fait I'objet d'ungseffage, au plus tét |a° année suivant celle au
cours de laquelle le surgreffage a été réalisétdeadll juillet, et dés que les parcelles ne cotgmbr
plus que des cépages admis pour l'appellation.d@apgation, I'année suivant celle au cours de
laquelle le surgreffage a été réalisé avant lauBlet, les cépages admis pour I'appellation petiven
représenter que 80 % de I'encépagement de chaquedlpaen cause.

5° Dispositions particuliéres :

Il ne peut étre revendiqué pour les vins produitssie méme superficie déterminée de vignes en
production que les appellations d'origine contréléeCérons » et « Bordeaux ». Dans ce cas, la
quantité déclarée dans I'appellation d'origine cdlée « Bordeaux » ne doit pas étre supérieure a la
différence entre celle susceptible d’étre revengkgdans cette appellation conformément a I'arficle
645-7 du code rural et de la péche maritime eeaigdiclarée dans I'appellation d'origine contrblée «
Cérons » affectée d'un coefficient K.

Le coefficient K est égal au quotient obtenu erisdint le rendement établi pour la récolte en cause
ce qui concerne I'appellation d’origine contréléeBardeaux » par celui de I'appellation d’origine
contrblée « Cérons ».

IX. — Transformation, élaboration, élevage, assemblagé eonditionnement
1° Dispositions générales :
Les vins sont vinifiés conformément aux usagesurckyaux et constants.

a) - Normes analytiques.

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

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

- Tout lot de vin commercialisé présente une &eidblatile inférieure ou égale a 25 milliéquivaken
par litre ou 1,5 gramme par litre exprimée en a@détique (1,225 gramme par litre exprimé en
H.SQOy).

b) - Pratiques cenologigues et traitements physiques

Les vins ne dépassent pas, apres enrichissemditre lelcoométrique volumique total de 21%
C) - Matériel interdit.

L'utilisation du pressoir de type continu muni dauwis sans fin est interdite.
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d) - Entretien global du chai et du matériel.
Le chai (sols et murs) et le matériel de vinifioatprésentent un bon état d’entretien général.

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

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

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

de la péche maritime;

- une analyse réalisée avant le conditionnement.

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

4° Dispositions relatives au stockage :

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

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

a) - Date de mise en marché a destination du cansdeur.
A l'issue de la période d’élevage, les vins sorg a1l marché a destination du consommateur a partir
du 30 avril de I'année qui suit celle de la récolte

b) - Période au cours de laquelle les vins ne pEwigculer entre entrepositaires agréés.
Les vins peuvent circuler entre entrepositairegéégau plus tot le 15 avril de 'année qui suileceé
la récolte.

X. — Lien avec la zone géographique

1°- Informations sur la zone géographique :

a) - Description des facteurs naturels contribaariien :

La zone géographique de I'appellation d’origine todliée « Cérons » est incluse dans I'appellation
Graves. Situé a 35 kilomeétres en amont de Borddaplateau de Cérons est séparé de Barsac par un
petit ruisseau affluent de la Garonne, le Saintdria zone géographique s’étend sur 3 communes du
département de la Gironde (Cérons, lllats et Paignsur la rive gauche de la Garonne,

La région de Cérons, comme I'ensemble des Gragésssie d'une histoire géologique de tres longue
durée. Sur un substratum de calcaires et de marogespondant a une sédimentation marine
carbonatée a I'ére tertiaire se sont succédéepliees de dépdbts de matériaux étroitement liées a |
naissance de la Garonne, aux modifications deragg £t aux épisodes glaciaires successifs de I'ére
quaternaire, accompagnées de phénomenes d’éra@@omouvements tectoniques et de variations
climatiques trés complexes.

L’appellation Cérons présente ainsi une grandersitéede sols se répartissant entre les sols tgpiqu
de l'appellation Graves, au Nord, sols a forte emtiation de graviers, et de I'appellation Barsac a
Sud, sols argilo-calcaires sur sous-sol de cal@aikstéries. Néanmoins, certains sols ne se regrauv
que dans cette appellation. lIs sont formés depa®de graves résiduelles sur un socle argiloicalca
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plus ou moins sableux, séparées par des cuvettésadgment sableuses, alignées sur la rive gauche
de I'ancien Ciron et du ruisseau du Saint-Cricq.

Voisine de Barsac, la particularité de Cérons tmmtout a son climat et mésoclimat particulier :
'océan, la Garonne et l'immense forét des land@®ndines a proximité créent un effet
thermorégulateur bénéfique a la vigne. Les hivensxdet humides, les étés aux chaleurs modérées
permettent une maturation lente propice aux raisiascs. A I'automne, la confluence de la Garonne
et des ruisseaux affluents est a I'origine de Iiandis matinaux qui couvrent le vignoble, dissifm¥s
d’apres-midis ensoleillés et par une aération et wentilation naturelle asséchant et concentrant le
raisins déja trés mars. Ces conditions climatiquagticulieres sont a I'origine du développemenind’u
minuscule champignon sur le raisin, le « Botrytisecea ». Cette symbiose du champignon et du
raisin appelée « pourriture noble» est a I'origiledda concentration des sucres et des ardbmescgi@si
de la synthése de substances originales confénanspécificité aux vins.

Le paysage céronnais couvert de vignobles ou geslgnoulins anciens dominent, parsemé de
villages de pierre calcaire, alterne entre fleutdoeét d’acacias ou de pins, la ou le « Sable des
Landes » (sable éolien du Quaternaire) recouvresdas formations a I'ouest ou entre les crouges d
graves. On y voit encore les traces d’ancienneseces d’exploitation de pierre ou de graves, pour
certaines encore en cours d'exploitation.

b) — Description des facteurs humains contribuariesn :

Cérons a la méme racine étymologique que la rivitreCiron se jetant dans la Garonne a Cérons
jadis. Sirione, en latin, est le seul nom de laaiégnentionné sur la carte d’Antonin, carte du aése
routier sous I'empereur Caracalla (211-217) etlaufable de Peutinger (flt° siecle). L’existence
d'un passage a gué lors des basses marées paireaid I'origine de la mention de cette étape
militaire et marchande.

Méme si la présence de la vigne est attestée désylen Age, c’est le commerce avec les Hollandais
a la fin du XVFf™ siecle et surtout au X\AT®siécle qui oriente la production de cette régierswes
vins blancs doux, a sucres résiduels. Faisantepdsi la Prévété Royale de Barsac, le vignoble
acquiert progressivement son amplitude et less/mgpedient par le port de la juridiction, a Barsac

A la fin du XVII°™ siécle et durant le XVIil®siecle, les savoir-faire par le choix des cépagda e
pratique des tries sur une vendange sur-mdrie owytisgée, développés sur les appellations Sauternes
et Barsac, le sont également dans la région den€éro

Les raisins trés mdrs sont recouverts par le ddweBotrytis qui perce et amincit la peau des grains
Le soleil reflété par le sol caillouteux dessecbhacgment les grains qui deviennent bruns et ritlés e
concentrent sucres et arébmes. Les vendangeurdieétent alors au ciseau ces grains « rétis », de
pied en pied : c’est la premiére trie, tres comé&ntElle est suivie de deux ou trois autres toes,
davantage, décidées par les alternances climatfguessant le développement du champignon et la
concentration des raisins. Les vendanges sont sixelment manuelles. Le raisin pressé fermente
alors trés lentement, sa richesse conduisantr@ti’aaturel de la fermentation des vins encoreggésar
de sucres, lorsque le taux d’alcool tue les levures

L'appellation « Cérons » est reconnue par décret 3 septembre 1936 instituant alors
reglementairement les pratiques localest:6 - La vinification devra étre faite avec desisins
arrivés a surmaturation (pourriture noble) récoltgar triées successives

La superficie délimitée de I'appellation Cérons dst2 089 hectares, mais n’est plus revendiquée
aujourd’hui que par une vingtaine de producteurs 3l a 80 hectares selon les millésimes. Les
vendanges sont beaucoup plus tardives qu’aillenr$&ieonde. Elles commencent rarement avant
octobre et durent souvent jusqu’en novembre. Aecsdison, les périodes climatiques humides dues
aux dépressions atlantiques d’automne peuvent aomgitre la concentration et la botrytisation des
raisins et expliquent les productions fluctuantesceétte appellation. En effet, les producteurs de
Cérons peuvent également produire les appellatBrases en vins blancs secs et rouges et Graves
supérieures dans cette zone, et le vignoble saegément reconverti a la production de vins rouges
ces cinquante dernieres années, passant de 9%fodletion de vins blancs il y a cinquante ans a 40
% aujourd’hui.

2° - Informations sur la qualité et les caractéidgstes du produit :
Les Cérons sont des vins blancs tranquilles averesuésiduels.
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Les vins sont élaborés principalement a partir dmikon B, cépage originaire du Sauternais,
accompagné des cépages sauvignon B et muscad€ksRBépages se prétent particulierement bien a
la botrytisation et a la production de grands \igaoreux. LeBotrytis cinereaest a I'origine de
transformations biochimiques des composés aronegidu raisin et de la concentration en sucres des
baies, conférant aux vins une grande douceur eardeses complexes rappelant parfois les agrumes,
le miel et 'acacia.

Les vins de Cérons sont trés aromatiques, fingefret frais avec une certaine vivacité. Ils pnéset

une bonne amplitude et beaucoup d’onctuosité enoHzou

3° - Interactions causales :

L’aire parcellaire de production exclut les termitués sur sous-sol argileux épais ou les texrain
présentant un recouvrement homogéne de sablesg@iable des Landes) car ces terrains présentent
des indices d’hydromorphie importants et sont emég#l occupés par la forét. Les terrains situés sur
alluvions modernes (palus de la Garonne) sont égale exclus. Les autres terrains, bien que
diversifiés, sont aptes a la production de Céraeste diversité apportant de la complexité dans
I'expression aromatique des crus.

Si I'établissement du vignoble suit les mémes egjee pour la production de Graves, ce sont les
soins apportés a la récolte qui permettent I'élatimm de ces vins liquoreux. Les rendements sont
faibles, limités a 40 hectolitres par hectare adimam, car les vins proviennent de raisins récatés
surmaturation, botrytisés et/ou passerillés suclsmuPar ailleurs, le nombre d'yeux laissés ailla ta
ne doit pas excéder douze yeux francs par pieal@tdrge maximale moyenne a la parcelle est fixée a
8 000 kilogrammes par hectare avant surmaturagiaih, 12 grappes par pied maximum. Les vins sont
issus exclusivement de raisins récoltés manuellerpan tries successives. Le pressurage de ces
raisins tres concentrés est lent et délicat, etlelias I'utilisation du pressoir de type continumn
d'une vis sans fin est interdite. Témoin de cettematuration, les vins présentent un titre
alcoométrique volumique naturel moyen minimum des 24.

La fermentation de ces vins est lente, souventcefé® en barriques. Les vins font I'objet d’'un
élevage minimum jusqu’au 15 avril de I'année suivcglle de la récolte.

La notoriété des vins de Cérons s’est établieadsd histoire. Paguierre, courtier en vin signddas

une édition anglaise de 1828 que ces vise distinguent par une jolie séve, une riche sagwieiia
fermeté et beaucoup de moelleuxDans son livrées Appellations d’Origine Bordelaisesn 1932,
Pierre Célestin écrit & propos de Cérolsny a jamais eu de contestation pour cette dihtion

plus que centenaire, c’est pour cela qu’aucunegiégijudiciaire n'a eu a en fixer le rayonnement
Aujourd’hui, bien que concurrencée par la productipossible d’'une autre grande appellation
bordelaise, les Graves, quelques producteurs reairgnt vivante cette production, souvent de tres
grande qualité car issue d’'une sélection rigouralgseaisins arrivés a surmaturités sur ces terroirs
exceptionnellement adaptés a la production de graimd.

Xl. — Mesures transitoires
Mode de conduite :

a) Les parcelles de vigne en place a la date duiltdt 2009 et dont la densité a la plantatioh es
comprise entre 3000 pieds par hectar®@10 pieds par hectare continuent & bénéficiery peur
production, du droit & I'appellation d’origine cofiée jusqu’a leur arrachage et au plus tard just’
récolte 2025 incluse, sous réserve que I'opératmyrecte I'échéancier suivant :

- mise en conformité de 35 % des superficies cowesr pour la récolte 2015 ;

- mise en conformité de 70 % des superficies codear pour la récolte 2020 ;

- mise en conformité de 100 % des superficies qoges pour la récolte 2025.

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

b) Les parcelles de vigne dont la densité de giantaminorée du pourcentage de pieds morts ou
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manguants fixé dans le présent cahier des chaggemférieure a 4000 pieds par hectare font ltobje
d’'une réduction du rendement calculée a partir aoport entre le nombre de pieds morts ou
manquants et la densité de 5 000 pieds par hectare.

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

XIl. — Régles de présentation et étiquetage
1° Dispositions générales :

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

« Cérons » et qui sont présentés sous ladite apipellne peuvent étre déclarées apres la récolte,
offerts au public, expédiés, mis en vente ou versduns que, dans la déclaration de récolte, dans les
annonces, sur les prospectus, étiquettes, factuéegyients quelconques, I'appellation d’origine
susvisée soit inscrite.

2° Dispositions particuliéres :

L'étiquetage des vins bénéficiant de [I'appellatiahorigine contrélée peut préciser ['unité
géographique plus grande « Vin de Bordeaux » o@arE¥in de Bordeaux ».

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

CHAPITRE Il
|. — Obligations déclaratives
1. Déclaration de revendication :

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

Elle indique :

- I'appellation revendiquée ;

- le volume du vin ;

- la surface productive ;

- le numéro EVV ou SIRET ;

- le nom et 'adresse du demandeur ;

- le lieu d’entrep6t du vin.

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

2. Déclaration préalable des retiraisons ou de dbadnement :
Tout opérateur souhaitant faire circuler ou conditier des vins bénéficiant de I'appellation d’arei

contrblée déclare a l'organisme de contrble agatdet opération de retiraison en vrac ou de
conditionnement cing jours ouvrés au plus tard akapeération.
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Les opérateurs préparant leur vin en vue de lenteven vrac au consommateur (« petit vrac »), pour
les lots concernés adressent semestriellementapie du registre de manipulation a I'organisme de
contrble agrée.
3. Déclaration relative a I'expédition hors du tgaire national d’un vin non conditionné :
Tout opérateur souhaitant effectuer une expéditans du territoire national d’'un vin non conditiénn
bénéficiant de I'appellation d’origine controléefait la déclaration auprés de I'organisme de cdatr
agréé dans un délai de cing jours ouvrés au moarst dexpédition.
4. Déclaration de repli :
Tout opérateur commercialisant un vin bénéficiamtl'dppellation d’origine contrblée « Cérons »
dans une appellation d’origine contrdlée plus galleéen fait la déclaration auprés de I'organisme de
défense et de gestion et auprés de I'organismewtedte agréé dans un délai de un mois maximum
apres ce repli.
5. Déclaration de déclassement :
Tout opérateur effectuant un déclassement de \éngéflziant de I'appellation d’origine contrblée «
Cérons » en fait la déclaration auprés de I'orgaaide défense et de gestion et auprés de I'organism
de contrble agréé dans un délai d’'un mois aprégckssement.

Il. — Tenue de registres
1. Registre de dégustation :
Tous les lots conditionnés font I'objet d'un exanmganoleptique avant et apres le conditionnement
selon les modalités prévues dans le plan d’ingpectixamen dont les résultats sont consignés aans u
registre de dégustation.
2. Vignes en mesures transitoires
Tout opérateur concerné par les dispositions t@irnss fixées au XI du chapitr tient a disposition
des agents chargés du controle l'inventaire desefles concernées et en cas d’arrachage et de
replantation, une copie de la déclaration de fitraleaux.

CHAPITRE Il

I- Points principaux a contréler et méthodes d’évalation

POINTS PRINCIPAUX A CONTROLER METHODES D’EVALUATION

A. — REGLES STRUCTURELLES

Al. — Appartenance des parcelles plantées a I'air€ontréle documentaire (fiche CVI tenue a jour) et
délimitée. contréle sur le terrain.

A2. — Potentiel de production revendicable Contréle documentaire et contrble sur le terrain.
(encépagement, densité de plantation et palissage
suivi des mesures transitoires).

A3. — Outil de transformation, élevage,
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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.

Tallle.

Comptage du nombre d’yeux francs par pied et

description du mode de taille.

Charge maximale moyenne a la parcelle.

Comptage de grappes et estimation de la charnge

Etat cultural de la vigne.

Contréle a la parcelle.

B2. — Récolte, transport et maturité du raisin.

Récolte manuelle par tries successives.

Contréle a la parcelle.

Maturité du raisin.

Vérification des enregistrements (contrdles maé
chez les opérateurs.

it

Controles terrain.

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

Pratiques ou traitements cenologiques
(enrichissement).

Contrble documentaire et contrble sur site.

B4.— Déclaration de récolte et déclaration de
revendication.

Manquants.

Contréle documentaire (tenue a jour de la liste
I'opérateur) et contrble sur le terrain.

par

Rendement autorisé.

Contrdle documentaire (contrdle des déclarations,
augmentation du rendement pour certains opéri£eurs

[suivi des autorisations accordées par les serdees
'INAO, aprés enquéte desdits services sur demande
individuelle de I'opérateur]).

Déclaration de revendication.

Contréle documentaire et visite sur site (respest|d

modalités et délais, concordance avec la déclaratio
de récolte, de production...). Controle de la raise
circulation des produits.

C.— CONTROLES

DES PRODUITS

Vins non conditionnés (a la retiraison).

Examen analytique et organoleptique.
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Vins conditionnés. Examen analytique et organoleptique.

Vins non conditionnés destinés a une expéditios| Examen analytique et organoleptique de tous leg lot

du territoire national.

D. — PRESENTATION DES PRODUITS

Etiquetage. Contréle documentaire et contrdle sur site.

II-Références concernant les structures de contréle

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

93555 — MONTREUIL-SOUS-BOIS Cedex

Tél : (33) (0)1.73.30.38.00

Fax : (33) (0)1.73.30.38.04

Courriel :info@inao.gouv.fr

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

Le plan d'inspection rappelle les autocontrolesés par les opérateurs sur leur propre activitése
contrbles internes réalisés sous la responsatéitéorganisme de défense et de gestion. Il indigsie
contrbles externes réalisés par l'organisme tigrs gue les examens analytique et organoleptique.
L’ensemble des contrdles est réalisé par sondaggevins non conditionnés destinés a une expédition
hors du territoire national font I'objet d’'un codle analytique et organoleptique systématique.
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Cahier des charges de 1’appellation d’origine contrélée « ROUSSETTE DU BUGEY »
homologué par le décret n® 2011-1722 du 30 novembre 2011, JORF du 3 décembre 2011

CAHIER DES CHARGES DE L’APPELLATION D’ORIGINE CONTROLEE
« ROUSSETTE DU BUGEY »

CHAPITRE I*
I. - Nom de ’appellation

Seuls peuvent prétendre a 1’appellation d’origine controlée « Roussette du Bugey », initialement reconnue
en appellation d’origine vins délimités de qualité supérieure par arrété du 11 juillet 1958, les vins
répondant aux dispositions particulieres fixées ci-apres.

I1. - Dénominations géographiques et mentions complémentaires

Le nom de I’appellation d’origine controlée peut étre complété par les dénominations géographiques
complémentaires « Montagnieu » et « Virieu-le-Grand » pour les vins répondant aux conditions de
production fixées pour ces dénominations géographiques dans le présent cahier des charges.

I1L. - Couleur et types de produit

L’appellation d’origine controlée « Roussette du Bugey » complétée ou non par une dénomination
géographique complémentaire est réservée aux vins blancs tranquilles.

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

a) - La récolte des raisins, la vinification et I’¢laboration des vins sont assurées sur le territoire des
communes suivantes du département de 1’Ain : Abergement-de-Varey, Ambérieu-en-Bugey, Ambléon,
Andert-et-Condon, Anglefort, Arbignieu, Argis, Artemare, Belley, Belmont, Bénonces, Béon, Bohas-
Meyriat-Rignat, Bolozon, Boyeux-Saint-Jérdme, Brens, Briord, Cerdon, Ceyzeriat, Ceyzérieu, Chanay,
Charvornay, Chazey-Bons, Cheignieu-la-Balme, Contrevoz, Conzieu, Cressin-Rochefort, Culoz, Cuzieu,
Flaxieu, Groslée, Izieu, Journans, Jujurieux, Lagnieu, Lavours, Lhuis, Magnieu, Marignieu, Massignieu-
de-Rives, Mérignat, Montagnieu, Nattages, Parves, Peyrieu, Pollieu, Poncin, Pugieu, Rossillon, Saint-
Alban, Saint-Benoit, Saint-Germain-les-Paroisses, Saint-Champ, Saint-Jean-le-Vieux, Saint-Martin-de-
Bavel, Saint-Martin-du-Mont, Saint-Sorlin-en-Bugey, Seillonnaz, Talissieu, Torcieu, Tossiat, Vaux-en-
Bugey, Vieu, Villebois, Virieu-le-Grand, Virignin et Vongnes.

b) - Pour la dénomination géographique complémentaire « Montagnieu », la récolte des raisins, la
vinification et 1’élaboration des vins sont assurées sur le territoire des communes suivantes du
département de 1’ Ain : Briord, Montagnieu et Seillonnaz.

¢) - Pour la dénomination géographique complémentaire « Virieu-le-Grand », la récolte des raisins, la
vinification et I’élaboration des vins, sont assurées sur le territoire de la commune de Viricu-le-Grand
dans le département de 1’Ain.

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 1’origine et de la qualité lors des séances du comité national
compétent des 26 et 27 février 2003.

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



3°- Aire de proximité immédiate

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

- Département de 1I’Ain : Ambronay, Ambutrix, Aranc, Arandas, Armix, Bettant, Brégnier-Cordon,
Brénaz, Ceignes, Certines, Challes-la-Montagne, Champagne-en-Valromey, Chateau-Gaillard, Cize,
Cleyzieu, Colomieu, Conand, Corbonod, Corlier, Corvessiat, Douvres, Druillat, Evosge, Grand-Corent,
Hautecourt-Romanéche, Hotonnes, Innimont, Izenave, Jasseron, La Burbanche, La Trancliére, Labalme,
Lantenay, Leyment, Leyssard, Lhopital, Lochieu, Lompnaz, Marchamp, Montagnat, Murs-Gélinieux,
Neuville-sur-Ain, Nivollet-Montgriffon, Nurieux-Volognat, Oncieu, Ordonnaz, Pont-d’Ain, Premeyzel,
Ramasse, Révonnas, Saint-Bois, Saint-Denis-en-Bugey, Saint-Just, Saint-Rambert-en-Bugey, Saint-
Vulbas, Sainte-Julie, Sault-Brénaz, Serriéres-de-Briord, Serriéres-sur-Ain, Seyssel, Songieu, Sonthonnax-
la-Montagne, Souclin, Surjoux, Sutrieu, Tenay, Thézillieu, Vieu-d’Izenave, Villereversure, Virieu-le-
Petit ;

- Département de la Savoie : La Balme, Champagneux, Chanaz, Chindrieux, Jongieux, Lucey, Motz,
Ruffieux, Saint-Genix-sur-Guiers, Serriéres-en-Chautagne, Vions, Yenne ;

- Département de la Haute-Savoie : Bassy, Seyssel.

b) - Pour la dénomination géographique complémentaire « Montagnieu », I’aire de proximité immédiate,
définie par dérogation pour la vinification et 1’¢laboration des vins, est constituée par le territoire des
communes suivantes du département de 1’Ain : Abergement-de-Varey, Ambériecu-en-Bugey, Ambléon,
Andert-et-Condon, Anglefort, Arbignieu, Argis, Artemare, Belley, Belmont, Bénonces, Béon, Bohas-
Meyriat-Rignat, Bolozon, Boyeux-Saint-Jérome, Brens, Cerdon, Ceyzeriat, Ceyzérieu, Chanay,
Charvornay, Chazey-Bons, Cheignieu-la-Balme, Contrevoz, Conzieu, Cressin-Rochefort, Culoz, Cuzieu,
Flaxieu, Groslée, Izieu, Journans, Jujurieux, Lagnieu, Lavours, Lhuis, Magnieu, Marignieu, Massignieu-
de-Rives, Mérignat, Nattages, Parves, Peyrieu, Pollieu, Poncin, Pugieu, Rossillon, Saint-Alban, Saint-
Benoit, Saint-Germain-les-Paroisses, Saint-Champ, Saint-Jean-le-Vieux, Saint-Martin-de-Bavel, Saint-
Martin-du-Mont, Saint-Sorlin-en-Bugey, Talissieu, Torcieu, Tossiat, Vaux-en-Bugey, Vieu, Villebois,
Virignin, Virieu-le-Grand et Vongnes.

¢) - Pour la dénomination géographique complémentaire « Virieu-le-Grand », 1’aire de proximité
immédiate, définie par dérogation pour la vinification et 1’élaboration des vins, est constituée par le
territoire des communes suivantes du département de I’Ain : Abergement-de-Varey, Ambérieu-en-Bugey,
Ambléon, Andert-et-Condon, Anglefort, Arbignieu, Argis, Artemare, Belley, Belmont, Bénonces, Béon,
Bohas-Meyriat-Rignat, Bolozon, Boyeux-Saint-Jérome, Brens, Briord, Cerdon, Ceyzeriat, Ceyzérieu,
Chanay, Charvornay, Chazey-Bons, Cheignieu-la-Balme, Contrevoz, Conzieu, Cressin-Rochefort, Culoz,
Cuzieu, Flaxieu, Groslée, Izieu, Journans, Jujurieux, Lagnieu, Lavours, Lhuis, Magnieu, Marignieu,
Massignieu-de-Rives, Mérignat, Montagnieu, Nattages, Parves, Peyrieu, Pollieu, Poncin, Pugieu,
Rossillon, Saint-Alban, Saint-Benoit, Saint-Germain-les-Paroisses, Saint-Champ, Saint-Jean-le-Vieux,
Saint-Martin-de-Bavel, Saint-Martin-du-Mont, Saint-Sorlin-en-Bugey, Seillonnaz, Talissieu, Torcieu,
Tossiat, Vaux-en-Bugey, Vieu, Villebois, Virignin et Vongnes.

V. — Encépagement
Les vins sont issus du seul cépage altesse 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.

- Toutefois, les vignes plantées selon des courbes de niveau présentent une densité minimale a la
plantation de 4500 pieds par hectare.




- L’écartement entre les rangs est au maximum de 2,40 métres et la distance entre les pieds sur un méme
rang est comprise entre 0,80 métre et 1,30 metre.

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

- taille courte a coursons pour les vignes conduites en gobelet (2 4 ou 5 bras avec des coursons a 2
rameaux fructiféres), cordon de Royat double, cordon de Royat unilatéral : le nombre de rameaux
fructiféres de 1’année par pied, apres floraison (stade phénologique 23 de Lorenz), est inférieur ou égal a
10;

- tailles mixtes ou longues en Guyot simple ou Guyot double : le nombre de rameaux fructiféres de
I’année par pied, apres floraison (stade phénologique 23 de Lorenz), est inférieur ou égal a 16.

c) - Régles de palissage et de hauteur de feuillage.
La hauteur de feuillage palissé, aprés écimage, 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 0,20
meétre au moins au-dessus du sol et la limite supérieure de rognage établie a 0,10 meétre 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 :

- 10500 kilogrammes par hectare ;

- 10000 kilogrammes par hectare pour les vins susceptibles de bénéficier d’une dénomination
géographique complémentaire.

e) - Seuil de manquants.
Le pourcentage de pieds de vigne morts ou manquants, visé¢ a 1’article D. 645-4 du code rural et de la

péche maritime, est fixé a 20 %.

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

2°- Autres pratiques culturales

Afin de préserver les caractéristiques des sols, qui constituent un élément fondamental du terroir :

a) - L’aménagement des abords de parcelles et tournicres est réalisé par un enherbement ou bien par un
empierrement ;

b) - L’apport de terre exogene sur des parcelles de 1’aire parcellaire délimitée est interdit. On entend par «
terre exogeéne » une terre qui ne provient pas de 1’aire parcellaire délimitée de I’appellation d’origine
contrdlée ;

c) - Tous aménagements ou travaux avant plantation entralnant une modification substantielle de la
topographie, du sous-sol, de la couche arable ou des éléments structurant le paysage d’une parcelle
destinée a la production de 1’appellation d’origine contrélée sont interdits, a I’exception des travaux de
défongage classique.

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

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

b) - Dispositions particuliéres de récolte.
Les machines a vendanger ainsi que I’ensemble du matériel de récolte utilisé font 1’objet d’un lavage
quotidien.



¢)- Dispositions particulieres de transport de la vendange :
- Le transport de la vendange est effectué dans des remorques ou récipients manuels ne présentant pas

d’altération de leur surface de contact avec les raisins ;
- L’ensemble du matériel utilisé lors du transport de la vendange fait I’objet d’un lavage quotidien.

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 :

- 153 grammes par litre de moft ;

- 162 grammes par litre de moit pour les vins susceptibles de bénéficier d’une dénomination
géographique complémentaire.

b) - Titre alcoométrique volumique naturel minimum.
- Les vins présentent un titre alcoométrique volumique naturel minimum de 9,5 % ;

- Les vins susceptibles de bénéficier d’une dénomination géographique complémentaire présentent un
titre alcoométrique volumique naturel minimum de 10 %.

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

a) - Le rendement visé a I’article D. 645-7 du code rural et de la péche maritime est fixé a 59 hectolitres
par hectare;

b) - Le rendement visé a 1’article D. 645-7 du code rural et de la péche maritime est fixé 53 hectolitres par
hectare, pour les vins susceptibles de bénéficier d’'une dénomination géographique complémentaire.

2°- Rendement butoir

a) - Le rendement butoir visé a I’article D. 645-7 du code rural et de la péche maritime est fixé a 65
hectolitres par hectare ;

b) - Le rendement butoir visé a ’article D. 645-7 du code rural et de la péche maritime est fixé a 58
hectolitres par hectare, pour les vins susceptibles de bénéficier d’une dénomination géographique
complémentaire.

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

1 eére

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

1°- Dispositions générales



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

a) - Normes analytiques.

La teneur en sucres fermentescibles (glucose et fructose) des vins préts a étre commercialisés en vrac ou
conditionnés est inférieure ou égale a la teneur en acidité totale exprimée en gramme par litre d’acide
tartrique plus deux, dans la limite de 8 grammes par litre.

b) - Pratiques cenologiques et traitements physiques.
- Les vins ne dépassent pas, apres enrichissement, le titre alcoométrique volumique total de 12,5 % ;

- Les vins susceptibles de bénéficier d’'une dénomination géographique complémentaire ne dépassent pas,
aprés enrichissement, le titre alcoométrique volumique total de 13 %.

¢)- Capacité de cuverie
Tout opérateur dispose d’un volume de cuverie de vinification correspondant au produit de la surface en
production par le rendement visé au ° du point VIII.

d)- Entretien global du chai et du matériel:

- L’entretien du matériel vinicole est scrupuleusement effectu¢. Les outils entrant en contact direct avec la
vendange, le molit ou le vin font I’objet d’un nettoyage préalable a leur utilisation et ce a I’aide de
produits respectant 1’environnement.

- L’entretien des chais est réguliérement effectué, notamment en période de vendange.

2°- Dispositions relatives au conditionnement

Pour tout lot conditionné, I’opérateur tient a disposition de I’organisme de contrdle agréé :

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

- 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.

3°- Dispositions relatives au stockage
a) - L’opérateur justifie d’un lieu spécifique pour le stockage des produits conditionnés.
b) - Le stockage est réalisé¢ dans un batiment fermé et réservé a cet usage.

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

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

b)- Période au cours de laquelle les vins peuvent circuler entre entrepositaires agréés.
Les vins peuvent circuler entre entrepositaires agréés a partir du 1* décembre suivant la récolte.

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

a) - Description des facteurs naturels contribuant au lien




Localisation géographique

La zone géographique s’étend sur un ensemble de petites montagnes accidentées, entaillées par des
vallées étroites que dominent le Grand Colombier et ses 1534 métres d’altitude.

Dans un paysage marqué par la présence prégnante de la forét et de larges bosquets, recouvrant créts et
pentes, le vignoble s’insére dans un ensemble de clairieres, a I’orientation majoritairement sud/sud-est a
sud/sud-ouest, et de domes morainiques faconnés lors des glaciations du Quaternaire.

La zone géographique est située en région Rhone-Alpes. Elle s’étend au sud-est du département de I’ Ain,
au ceeur du triangle constitué par les villes de Lyon, Grenoble et Genéve.

Le pays du « Bugey », a la pointe méridionale du massif jurassien, est lové dans une boucle du fleuve
Rhéne. Les villes principales en sont Ambérieu-en-Bugey, Belley et Culoz.

La zone géographique couvre le territoire de 67 communes qui abritent, comme ont coutume de dire les
bugistes : « un tout petit vignoble au ceeur d’une grande région naturelle ».

Contexte géo-pédologique, climatologique et hydrologique

Le vignoble occupe des situations géologiques bien différentes. Celles-ci résultent du plissement, a 1'ére
Tertiaire, pendant le soulévement alpin, de la chaine du Jura qui s’organise en un systéme complexe de
plis et de failles.

Le relief est fagonné au Quaternaire sous l'action des glaciers alpins qui recouvrent I'ensemble de la
région.

L’aire parcellaire précisément délimitée pour la récolte des raisins classe les parcelles situées sur des
fortes pentes reposant tant sur les formations calcaires et marneuses (calcaires argileux) du Jurassique ou
du Crétacé inférieur, que sur des molasses (dépdts marins issus de 1'érosion des Alpes) du Miocéne et
recouvertes d’éboulis argilo-calcaires ou sur les pentes douces des moraines glaciaires.

Le site de « Virieu-le-Grand », amphithéatre exposé vers 1’orient, est niché au pied de massifs calcaires
¢élevés, et son vignoble, bien abrité est implanté sur des marnes argilo-calcaires.

Au sud-ouest, en bordure du Rhone, le vignoble de « Montagnieu » est installé au pied des reliefs de
calcaires jurassiques, sur de magnifiques coteaux dont les fortes pentes sont exposées au sud et présentent
des sols argilo-calcaires peu profonds, avec quelquefois affleurement de la roche-mére.

Le climat est océanique, avec des précipitations annuelles abondantes et régulieres, de 1100 millimétres a
1300 millimetres. La zone géographique reste cependant sous les influences méridionale et continentale.
Si les hivers sont longs et parfois rigoureux, la zone géographique connait ¢galement des étés chauds.
Dans ce contexte, I’orientation et 1’altitude prennent une grande importance pour offrir a la vigne des sites
favorables a la maturité des raisins.

b) — Description des facteurs humains contribuant au lien

Déja cultivée lors de I’occupation romaine, la vigne a tenu de tous temps une place prépondérante dans
I’économie de la région.

Sous I’'impulsion des moines, puis de riches propriétaires fonciers, le vignoble bugiste connait son plus
grand développement entre les années 1830 et 1870. Il est alors aux mains de propriétaires fortunés et
couvre une superficie, dans le département de 1’Ain, d’environ 20000 hectares. Le docteur Jules GUYOT,
en 1868, enquétant pour le gouvernement, reléve que la production viticole représente alors 25% du
produit agricole du département.



Les communes de Virieu-le-Grand et de Montagnieu sont des sites emblématiques de la zone
géographique.

Les producteurs ont développé leur produit a partir du cépage altesse B, dénommé localement
« roussette ». La « Roussette du Bugey » doit d’ailleurs son nom a la couleur rousse que prennent les
grains de raisins a maturité compléte.

Le cépage altesse B, auquel 'ampélographe P. GALET accorde une grande ressemblance avec le cépage
furmint B de Hongrie, aurait été introduit dans les régions de 1’Ain et de Savoie, au cours du XIV®™
si¢cle, a partir de Chypre par les ducs de Savoie alliés & la famille de LUSIGNAN, qui régnait alors sur
I’ile.

La création, en 1888, d’une école de greffage a Virieu-le-Grand, favorise la mise en pratique, par les
vignerons de la région, des pratiques de replantation apres la crise phylloxérique.

En 2010, 80% des vins sont commercialisés par vente directe essentiellement dans des exploitations
familiales. Les volumes produits restant faibles, la vente directe a la propriété s’est fortement développée
ainsi que la distribution en direction des grands bassins de consommation proches tels que la région de
Bourg-en-Bresse, le Lyonnais et le Genevois.

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

Le vin bénéficiant de I’appellation d’origine contrdlée « Roussette du Bugey » est un vin blanc tranquille
généralement sec. Son attaque en bouche est vive et fraiche, puis il délivre un bouquet principalement
marqué par des notes de fleurs blanches.

Les vins bénéficiant de la dénomination géographique complémentaire « Montagnieu », produits sur une
superficie de 8 hectares, sont expressifs dans leur minéralité et leur fraicheur.

Les vins bénéficiant de la dénomination géographique complémentaire « Virieu-le-Grand », produits sur
une superficie de 1,2 hectare, se caractérisent par des ardmes de fruits et parfois de truffe fraiche.

3°— Interactions causales

Le massif du Bugey se caractérise par une topographie chahutée liée a une histoire géologique
complexe. Héritiers d’une belle mosaique paysagere, les producteurs, grace aux savoir-faire
acquis de I’expérience de plusieurs générations, ont trouvé la juste adéquation entre le cépage
altesse B et les situations viticoles, notamment la nature des sols et les conditions climatiques.

Petit producteur, ce cépage, qui craint les températures élevées et les épisodes de sécheresse, apprécie les
secteurs bien abrités, situés sur des sols a bon régime hydrique. Les producteurs 1’ont ainsi implanté
préférentiellement sur les secteurs d’éboulis calcaires recouvrant les marnes et argiles, situations dans
lesquelles il exprime au mieux sa fraicheur et ses aromes floraux.

Les vins se marient a merveille a la riche gastronomie locale. Le plus connu des gastronomes bugistes
n’est autre que Jean Antelme BRILLAT-SAVARIN, qui fut I’un des plus illustres gastronomes francais et
I’auteur de la « Physiologie du gotit » et qui ne cessa de promouvoir les vins de la région.

L’accord entre les vins de I’appellation d’origine contrdlée « Roussette du Bugey » et les fromages a pate
pressée de la région constitue un élément identifié de la gastronomie bugiste.

Grace au développement de la vente directe et du tourisme dans le département, les premiers caveaux de
dégustation s’ouvrent dés le début des années 1960.

Le vignoble du « Bugey » représente pour les habitants des bassins de consommation proches un lieu de
visite et de découverte des paysages et des productions viticoles dans une ambiance que les producteurs
rendent conviviale.



Les vins d’appellation d’origine contrélée « Roussette du Bugey » par leur relative rareté, sont une
production originale pour la région du Bugey, notamment dans la zone de production des dénominations
géographiques complémentaires « Montagnieu » et « Virieu-le-Grand », ou ils expriment au mieux leurs
caractéristiques.

XI. - Mesures transitoires
1°- Aire parcellaire délimitée

A titre transitoire, les parcelles plantées en vigne mais exclues de l’aire parcellaire délimitée de
I’appellation d’origine contrdlée, identifiées par leur référence cadastrale, leur superficie et leur
encépagement, sous réserve qu’elles répondent aux conditions fixées au présent cahier des charges et aux
modalités définies par un échéancier individuel arrété par les services de 1’Institut national de 1’origine et
de la qualité, continuent a bénéficier pour leur récolte, du droit a I’appellation d’origine contrdlée jusqu’a
leur arrachage ou au plus tard jusqu’a la récolte 2019 incluse.

2°- Modes de conduite

A titre transitoire, les parcelles de vigne en place a la date du 31 juillet 2009 ne répondant pas aux
dispositions relatives a la densit¢ minimale de plantation mais présentant une densit¢ de plantation
supérieure ou égale a 3800 pieds a I’hectare 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 2038 incluse,
sous réserve du respect de I’échéancier suivant :

- pour la récolte 2024, le vignoble conforme de 1’exploitation doit représenter au moins 50 % de la
superficie des vignes destinées a la production de 1’appellation d’origine contrdlée ;

- pour la récolte 2032, le vignoble conforme de I’exploitation doit représenter au moins 75 % de la
superficie des vignes destinées a la production de 1’appellation d’origine contrdlée.

3°- Normes analytiques
Jusqu’a la récolte 2014 incluse, les dispositions relatives aux teneurs maximales en sucres fermentescibles
ne s’appliquent pas aux vins n’ayant fait I’objet d’aucun enrichissement.

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 « Roussette du Bugey » et qui sont présentés sous ladite appellation ne peuvent &tre 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 controlée susvisée soit inscrite.
2°- Dispositions particulieres
Les mentions facultatives dont [’utilisation, en vertu des dispositions communautaires peut étre
réglementée par les états membres sont inscrites, sur les étiquettes, en caracteres dont les dimensions,

aussi bien en hauteur qu’en largeur, ne sont pas supérieures au double de celles des caractéres composant
le nom de I’appellation d’origine contrdlée.

CHAPITRE 1I



L. - Obligations déclaratives

1. Déclaration préalable d’affectation parcellaire

Pour toute parcelle susceptible de bénéficier d’'une dénomination géographique complémentaire, et si
I’opérateur souhaite ne pas appliquer les dispositions les plus restrictives au vignoble, il déclare aupres de
I’organisme de défense et de gestion la liste des parcelles affectées a la production de 1’appellation
d’origine contrdlée avant le 31 mars qui précede la récolte.

Cette déclaration est renouvelable par tacite reconduction, sauf modifications signalées par ’opérateur
avant le 31 mars qui précéde chaque récolte.

Cette déclaration précise :

- ’identité de I’opérateur ;

- le numéro EVV ou SIRET ;

- pour chaque parcelle : la référence cadastrale, la superficie, ’année de plantation, la densité de
plantation, les écartements sur le rang et entre les rangs.

2. Déclaration de renonciation a produire
Tout opérateur déclare aupres de I’organisme de défense et de gestion les parcelles pour lesquelles il
renonce a produire I’appellation d’origine contrdlée au moins huit jours ouvrés avant la récolte.

3. Déclaration de revendication

La déclaration de revendication est adressée a 1’organisme de défense et de gestion dans un délai fixé
dans le plan d’inspection qui ne peut étre postérieur au 31 décembre de I’année de récolte et quinze jours
au moins avant la premiére sortie du chai de vinification.

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 :

- 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 ;

- du plan général des licux de stockage, permettant notamment d’identifier le nombre, la désignation et la
contenance des récipients, s’il est modifi¢ par rapport a I’année antérieure.

4. Déclaration préalable de transaction en vrac ou des retiraisons

Tout opérateur souhaitant commercialiser en vrac un vin bénéficiant de I’appellation d’origine contrdlée
effectue aupres de 1’organisme de controle agréé une déclaration de transaction au moins dix jours ouvrés
avant la retiraison ou la premiére retiraison.

5. Déclaration préalable de conditionnement

Tout opérateur souhaitant conditionner un vin bénéficiant de 1’appellation d’origine controlée adresse a
I’organisme de contrdle agréé une déclaration de conditionnement au minimum deux jours ouvrés avant
le conditionnement.

6. 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 I’appellation d’origine contrdlée en fait la déclaration aupres de 1’organisme de controle
agréé au moins quinze jours ouvrés avant 1’expédition.

7. Déclaration de renoncement

Tout opérateur commercialisant en appellation d’origine controlée « Roussette du Bugey » un vin
bénéficiant d’une dénomination géographique complémentaire adresse une déclaration de renoncement
pour cette dénomination a I’organisme de défense et de gestion et a I’organisme de controle agréé dans un
délai de quinze jours ouvrés maximum apres ce renoncement.



Cette déclaration précise le volume concerné.

8. Déclaration de déclassement

Tout opérateur effectuant un déclassement de vins bénéficiant de 1’appellation d’origine contrdlée en fait
la déclaration auprés de I’organisme de défense et de gestion et auprés de 1’organisme de contrdle agréé

dans un délai de quinze jours ouvrés maximum apres ce déclassement.

9. Remaniement des parcelles

Avant tout aménagement ou tous travaux avant plantation susceptibles de modifier la morphologie du
relief, 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, & 1’exclusion des
travaux de défongage classique, une déclaration est adressée par 1I’exploitant a I’organisme de défense et

de gestion dans un délai de quatre semaines au moins avant 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 ’origine et de la qualité.

II. - Tenue de registres

Pas de disposition particuliere.

CHAPITRE III

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

POINTS PRINCIPAUX A CONTROLER

METHODES D’EVALUATION

A - REGLES STRUCTURELLES

Al - Appartenance des parcelles plantées a I’aire
délimitée

Contrble documentaire (fiche CVI tenue a jour) et
contrdle sur le terrain

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

Controle documentaire et controle sur le terrain

A3 - Outil de transformation, élevage,
conditionnement et stockage

Lieu de vinification

Controle documentaire et contrdle sur site

Tragabilité du conditionnement

Controle documentaire (Tenue de registre) et
contrdle sur site

Lieu de stockage justifié pour les produits
conditionnés

Controle documentaire et controle sur site

B - REGLES LIEES AU CYCLE DE PRODUCTION

B1 - Conduite du vignoble

Taille

Controle sur le terrain

Charge maximale moyenne a la parcelle

Controle sur le terrain

Autres pratiques culturales

Controle a la parcelle

B2 - Récolte, transport et maturité du raisin
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Maturité du raisin Contrdle documentaire et controle sur le terrain

B3 - Transformation, ¢laboration, ¢levage,
conditionnement, stockage

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

Controle documentaire et controle sur site

Comptabilité matiére, tracabilité Controle documentaire (Tenue des registres par les

opérateurs)
B4 - Déclaration de récolte et déclaration de
revendication

Controle documentaire (Tenue de registre) et
Manquants

contrdle sur le terrain

Contrble documentaire (contrdle des déclarations,
augmentation du rendement pour certains
Rendement autorisé opérateurs [suivi des autorisations accordées par
les services de 'INAQ, aprés enquéte desdits
services sur demande individuelle de 1’opérateur])

Volumes récoltés en dépassement du rendement | Contréle documentaire (suivi des attestations de
autorisé destruction)

Controle documentaire et controle sur site (respect
des modalités et délais, concordance avec la
déclaration de récolte, de production...). Contrdle
de la mise en circulation des produits

C - CONTROLES DES PRODUITS

Déclaration de revendication

A la retiraison pour les vins non conditionnés 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 Controle documentaire et controle sur site

II. — Références concernant la structure de controle

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

93555 — MONTREUIL-SOUS-BOIS Cedex

Tél : (33) (0)1.73.30.38.00

Fax : (33) (0)1.73.30.38.04

Courriel : info@inao.gouv.fr

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

Le plan d'inspection rappelle les autocontrdles réalisés par les opérateurs sur leur propre activité et les
contrdles internes réalisés sous la responsabilité de 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 1’appellation d’origine contrdlée « Bourgogne Passe-tout-grains »
homologué par le décret n® 2011-1723 du 30 novembre 2011, JORF du 3 décembre 2011

CHAPITRE I*
I. - Nom de I’appellation

Seuls peuvent prétendre a D’appellation d’origine contrdlée « Bourgogne Passe-tout-grains »,
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
Pas de disposition particuliere.
1L - Couleur et types de produit

L’appellation d’origine contrdlée « Bourgogne Passe-tout-grains » est réservée aux vins tranquilles
rouges ou rosés.

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

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

- Département de la Céte-d’Or : Aloxe-Corton, Ancey, Arcenant, 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, Chambolle-Musigny, Charrey-sur-Seine, Chassagne-Montrachet,
Chaumont-le-Bois, Chaux, Chenove, Chevannes, Chorey-l¢s-Beaune, Collonges-lés-Bévy,
Comblanchien, Corcelles-les-Monts, Corgoloin, Cormot-le-Grand, Corpeau, Couchey, Curtil-Vergy,
Daix, Dijon, Echevronne, L’Etang-Vergy, Fixin, Flagey-Echezeaux, Fussey, Gevrey-Chambertin,
Gilly-les-Citeaux, Gommeéville, Griselles, Ladoix-Serrigny, Larrey, Magny-l¢s-Villers, Malain,
Marcenay, Marey-lés-Fussey, Marsannay-la-Cote, Massingy, Mavilly-Mandelot, Meloisey,
Messanges, Meuilley, Meursault, Molesme, Monthelie, Montliot-et-Courcelles, Morey-Saint-Denis,
Mosson, Nantoux, Noiron-sur-Seine, Nolay, Nuits-Saint-Georges, Obtrée, Pernand-Vergelesses,
Plombiéres-lés-Dijon, Poingon-lés-Larrey, Pommard, Pothiéres, Premeaux-Prissey, Puligny-
Montrachet, Reulle-Vergy, La Rochepot, Saint-Aubin, Saint-Romain, Santenay, Savigny-l¢s-Beaune,
Segrois, Talant, Thoires, Vannaire, Vauchignon, Villars-Fontaine, Villedieu, Villers-la-Faye, Villers-
Patras, Vix, Volnay, Vosne-Romanée et Vougeot ;

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

- Département de Saéne-et-Loire : Aluze, Ameugny, Azé, Barizey, Berzé-la-Ville, Berzé-le-Chatel,
Bissey-sous-Cruchaud, Bissy-la-Maconnaise, Bissy-sous-Uxelles, Bissy-sur-Fley, Blanot, Bonnay,
Bouzeron, Boyer, Bray, Bresse-sur-Grosne, Burgy, Burnand, Bussiéres, Buxy, Cersot, Chagny,
Chaintré, Chamilly, Champagny-sous-Uxelles, Chanes, Change, Chapaize, La Chapelle-de-Guinchay,
La Chapelle-sous-Brancion, Charbonnieres, Chardonnay, Charnay-lés-Macon, Charrecey, Chasselas,
Chassey-le-Camp, Chateau, Cheilly-lés-Maranges, Chendves, Chevagny-lés-Chevrieres, Chissey-1¢s-
Maicon, Clessé, Cortambert, Cortevaix, Couches, Créches-sur-Sadne, Créot, Cruzille, Culles-les-
Roches, Curtil-sous-Burnand, Davayé, Dennevy, Dezize-1¢s-Maranges, Donzy-le-National, Dracy-1¢s-
Couches, Dracy-le-Fort, Epertully, Etrigny, Farges-lés-Macon, Fleurville, Fley, Fontaines, Fuissé,
Genouilly, Germagny, Givry, Grevilly, Hurigny, Ig¢, Jalogny, Jambles, Jugy, Jully-l1és-Buxy, Lacrost,
Laives, Laizé, Leynes, Lournand, Lugny, Macon, Malay, Mancey, Martailly-l¢s-Brancion, Massy,
Mellecey, Mercurey, 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-Amour-Bellevue,
Saint-Boil, Saint-Clément-sur-Guye, Saint-Denis-de-Vaux, Saint-Désert, Saint-Gengoux-de-Scissé,
Saint-Gengoux-le-National, Saint-Gilles, Saint-Jean-de-Trézy, Saint-Jean-de-Vaux, Saint-Léger-sur-
Dheune, Saint-Mard-de-Vaux, Saint-Martin-Belle-Roche, Saint-Martin-du-Tartre, Saint-Martin-sous-
Montaigu, Saint-Maurice-des-Champs, Saint-Maurice-de-Satonnay, Saint-Maurice-I1és-Couches,
Saint-Pierre-de-Varennes, Saint-Sernin-du-Plain, Saint-Symphorien-d’Ancelles, Saint-Vallerin, Saint-
Vérand, Saint-Ythaire, La Salle, Salornay-sur-Guye, Sampigny-lés-Maranges, Santilly, Sassangy,
Saules, Savigny-sur-Grosne, Sennecey-le-Grand, Senozan, Sercy, Serri¢res, Sigy-le-Chatel, Sologny,
Solutré-Pouilly, Tournus, Uchizy, Vaux-en-Pré, Vergisson, Vers, Verzé, Le Villars, La Vineuse,
Vinzelles et Viré ;

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

2°- Aire parcellaire délimitée

Les vins sont issus exclusivement des vignes situées dans [’aire parcellaire de production telle
qu’approuvée par 1’Institut national de ’origine et de la qualité lors des séances du comité national
compétent désignées en annexe.

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

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 Coéte-d’Or : Agencourt, Argilly, Autricourt, Cérilly, Chambceuf, Channay,
Chatillon-sur-Seine, Clémencey, Combertault, Corcelles-les-Arts, Curley, Ebaty, Epernay-sous-
Gevrey, Etrochey, Flavignerot, Fleurey-sur-Ouche, Gerland, Grancey-sur-Ource, Lantenay, Levernois,
Merceuil, Meursanges, Montagny-lés-Beaune, Nicey, Perrigny-1¢s-Dijon, Prusly-sur-Ource, Quincey,
Ruffey-lés-Beaune, Saint-Bernard, Saint-Philibert, Sainte-Colombe-sur-Seine, Sainte-Marie-la-
Blanche, Tailly, Velars-sur-Ouche, Vertault, Vignoles, Villebichot et Villy-Le-Moutier ;

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

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

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

V. - Encépagement
1°- Encépagement
Les vins sont issus des cépages suivants :
- cépages principaux : gamay N et pinot noir N ;
- cépages accessoires : chardonnay B, pinot blanc B, pinot gris G.

2°- Regles de proportion a l’exploitation

a) - La conformité de ’encépagement est appréciée, pour la couleur considérée, sur la totalité des
parcelles de I’exploitation produisant le vin de 1’appellation d’origine contrdlée.

b) - La proportion du cépage pinot noir N est supérieure a 30 % de I’encépagement ;
- La proportion du cépage gamay N est supérieure a 15 % de I’encépagement ;
- Les cépages accessoires sont autorisés uniquement en mélange de plants dans les vignes ; leur
proportion totale est limitée & 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 5000 pieds par hectare, avec un
écartement, entre les rangs, inférieur ou égal a 2,20 métres ;
- Dans le vignoble délimité de D’appellation d’origine contrdlée « Bourgogne » suivie des
dénominations géographiques complémentaires « Hautes Cotes de Beaune » et « Hautes Cotes de
Nuits », les vignes présentent une densité minimale a la plantation de 4000 pieds par hectare, avec
un écartement, entre les rangs, inférieur ou égal a 3 métres.

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

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

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

b) - Régles de taille

DISPOSITIONS GENERALES
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Les vignes sont taillées selon les dispositions suivantes :

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

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

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

Les vignes sont taillées :

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

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

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

DISPOSITIONS PARTICULIERES

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

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 metre carré soit inférieur ou égal au nombre d’yeux francs défini pour les
régles de taille.

¢) - Régles de palissage et de hauteur de feuillage.

ECARTEMENT ENTRE LES RANGS, REGLES DE PALISSAGE ET DE HAUTEUR
LOCALISATION DES VIGNES DE FEUILLAGE

La hauteur de feuillage palissé est au minimum
¢gale a 0,6 fois 'écartement entre les rangs, la
Vignes avec un écartement entre les rangs hauteur de feuillage palissé étant mesurée entre
inférieur a 2,50 métres la limite inférieure du feuillage établie a 0,30
metre au moins au-dessus du sol et la limite
supérieure de rognage.

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

« larges »)

La hauteur de feuillage palissé permet de
disposer d’une surface externe de couvert
végétal d’au moins 1,50 métre carré pour la
production d’un kilogramme de raisins.

DISPOSITIONS PARTICULIERES

- 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 10000 kilogrammes par hectare.
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e) - Seuil de manquants
Le pourcentage de pieds de vigne morts ou manquants, visé¢ a I’article D. 645-4 du code rural et de la

péche maritime, est fixé a 20 %.

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

2°- Autres pratiques culturales

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

- L’enherbement permanent des tournicres est obligatoire ;

- Toute modification substantielle de la morphologie, du sous-sol, de la couche arable ou des éléments
permettant de garantir 1’intégrité et la pérennité des sols d’une parcelle destinée a la production de
I'appellation d'origine contrdlée est interdite, a 1’exclusion des travaux de défongage classique.

b) - Les plantations de vigne et les remplacements sont réalisés avec du matériel végétal sain ayant fait
I’objet d’un traitement a I’eau chaude.

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 particulié¢res 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 :

- 171 grammes par litre de mott, pour les vins rouges ;

- 161 grammes par litre de moft, pour les vins rosés.

b) - Titre alcoométrique volumique naturel minimum
Les vins présentent un titre alcoométrique volumique naturel minimum de 10 %.

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

Le rendement vis¢ a I’article D. 645-7 du code rural et de la péche maritime est fixé a 64 hectolitres
par hectare.

2°- Rendement butoir

Le rendement butoir vis¢ a I’article D. 645-7 du code rural et de la péche maritime est fixé a 69
hectolitres par hectare.
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3°- Entrée en production des jeunes vignes

Le bénéfice de I’appellation d’origine contrélée 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 1’objet d’un surgreffage, au plus tot la 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 1’appellation. Par dérogation, 1’année suivant celle au cours de
laquelle le surgreffage a été réalisé avant le 31 juillet, les cépages admis pour I’appellation peuvent ne
représenter que 80 % de I’encépagement de chaque parcelle en cause.

1 ere

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

Les vins rosés sont vinifiés par cuvaison de raisins foulés ou non foulés, sans pressurage de la
vendange avant fermentation.

b) - Assemblage des cépages
- Les vins proviennent d’un assemblage dans lequel les cépages gamay N et pinot noir N sont

obligatoirement présents ;

- La proportion du cépage pinot noir N est supérieure a 30 % ;

- La proportion du cépage de gamay N est supérieure a 15 % ;

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

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

d) - Normes analytiques
Les vins finis, préts a étre mis a la consommation au sens de I’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)

Vins rouges 2 grammes par litre

Vins rosés 3 grammes par litre

e) - Pratiques cenologiques et traitements physiques
- Les techniques soustractives d’enrichissement (TSE) sont autorisées pour les vins rouges dans la

limite d’un taux de concentration de 10 % ;

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

- L’utilisation de morceaux de bois est interdite ;

- Les vins ne dépassent pas, aprés enrichissement, le titre alcoométrique volumique total de 13 %.
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f) - Matériel interdit
Les pressoirs continus sont interdits.

g) - Capacité de cuverie

Tout opérateur dispose d’une capacité globale de cuverie (vinification et stockage) équivalente au
moins :

- 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 1I’évolution de la surface en production de 1’exploitation,
soit sur la déclaration de production ;

- pour les vins rosés, au 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.

h) - Entretien du chai et du matériel

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

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

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

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

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

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

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

2°- Dispositions relatives au conditionnement

Pour tout lot conditionné, I’opérateur tient a disposition de 1’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 ;

- 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

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

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

a) - Description des facteurs naturels contribuant au lien

La zone géographique repose sur les reliefs traditionnellement voués a la viticulture des départements
de I’Yonne, de la Cote-d’Or, de la Sadne-et-Loire et du Rhone. Elle regroupe un ensemble de
vignobles plus ou moins plus ou moins continu, qui s'étale sur environ 250 kilométres du nord au sud.
Elle s’étend ainsi sur le territoire de plus de 300 communes.

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

De Dijon aux abords de Lyon, les vignobles occupent une suite de reliefs rectilignes quasi-continue. 11
s'agit de la bordure occidentale du fossé bressan, importante structure tectonique effondrée pendant le
soulévement alpin. Les substrats sont principalement de nature sédimentaire, calcaires ou marnes,
datés en général du Jurassique, mais aussi localement du Trias. Localement, en Sadne-et-Loire
principalement, des affleurements de socle métamorphique et granitique de 1’ére Primaire, générant
alors des sols acides, portent des vignes. Bien que les reliefs des arriére-pays soient parfois €élevés (650
meétres en Cote-d'Or, 1000 métres en « Beaujolais »), 1’implantation des vignes se limite a des
altitudes comprises entre 250 meétres et 400 metres. Chacun des vignobles se caractérise par des
paysages, une géologie, une morphologie propre :

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

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

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

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

Bien marqué dans le département de 1’Yonne, il est quelque peu atténué dans le sud-est de la zone
géographique par le role d’écran, joué par le relief des monts du Morvan et du Charolais, qui génére
un effet de foehn s'exprimant par une humidit¢é moindre et une température plus élevée que la
référence régionale.

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

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

Les parcelles délimitées pour la récolte des raisins correspondent a l'ensemble des secteurs
traditionnellement reconnus pour leur aptitude a la viticulture. Elles occupent ainsi préférentiellement
les coteaux bien exposés des principaux reliefs ainsi que les piémonts, les plateaux frais et les revers

regardant vers le nord et 1'ouest, toutes situations assurant un drainage optimal et de bonnes capacités
de réchauffement du sol.

b) - Description des facteurs humains contribuant au lien

La culture de la vigne est attestée des la période gallo-romaine.
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Au Moyen-Age, les vignobles de « Bourgogne » ont déja acquis une importance économique et sont
connus au-dela des frontiéres.

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

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

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

Au XIX®™ siécle, les vins dits « Passe-tout-grains » tiennent une place importante dans 1’économie
viticole régionale. Ils alimentent la consommation locale en vins de qualité intermédiaire entre « vins
fins » et production courante.

Vers le début du XX siccle, les vins dits « ordinaires », élaborés a partir de cépages courants et avec
des rendements élevés sont différenciés des vins dits « grands ordinaires » ou « Passe-tout-grains »,
¢laborés a partir d’une proportion plus importante de « cépages fins » et avec des rendements plus
faibles. Ces indications désignent indifféremment des vins blancs, rouges ou rosés. A cette époque, ces
indications sont surtout usitées en Cote-d'Or, et parfois méme juxtaposés au nom des « crus»
prestigieux de « la Cote ».

Entre 1919 et 1930, divers jugements encadrent progressivement l'appellation d’origine « Bourgogne
Passe-tout-grains », ['étendant a l'ensemble de la « Bourgogne viticole» et la distinguant de
l'appellation d’origine « Bourgogne grand ordinaire ». Le nom est désormais réservé aux vins rouges
et rosés, élaborés majoritairement a partir du cépage pinot noir N. L'appellation d’origine contrdlée
« Bourgogne Passe-tout-grains » est reconnue par décret, en 1937.

L'encépagement est principalement composé des deux cépages noirs, gamay N et pinot noir N. Ces
cépages sont probablement autochtones et étroitement apparentés (famille des « pinots »), sélectionnés
et adaptés aux conditions locales depuis le Moyen-Age.

Les vins sont produits selon les usages, a partir d'un assemblage obligatoire des cépages gamay N et
pinot noir N, dans des proportions permettant une expression aromatique conjointe des deux cépages.
Le vignoble couvre, en 2008, une superficie d’environ 600 hectares, pour une production annuelle
moyenne de 32000 hectolitres, principalement en vins rouges.

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

Les vins se présentent fréquemment avec une robe assez intense parfois nuancée de violet. Assez peu
tanniques, ils sont trés fruités et affichent une grande finesse.

Les vins rosés s’identifient par une nette fraicheur.

Ces caractéres sont préservés par un élevage court, qui donne des vins a consommer dans leur
jeunesse, afin d’apprécier leur identité fruitée.

3°- Interactions causales
La « Bourgogne » est un vignoble septentrional ou la vigne subit une forte contrainte climatique.

L'implantation se limite, de ce fait, aux situations les plus favorables, concentrées sur les principaux
reliefs bénéficiant a la fois de mésoclimats, plus chauds et secs que le climat régional, et de sols
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drainants, capables d'évacuer les excés hydriques, tout en bénéficiant d'une bonne fertilité et d’un
réchauffement rapide.

Le vignoble destiné a la production de vins bénéficiant de 1’appellation d’origine contrdlée
« Bourgogne Passe-tout-grains », occupe des situations favorables a la préservation d'une certaine
fraicheur, nécessaire a I'expression aromatique d’un vin a apprécier dans sa jeunesse.

Historiquement, les vins bénéficiant de 1’appellation d’origine controlée « Bourgogne Passe-tout-
grains » se sont fait une place intermédiaire entre les « vins fins », destinés a une clientéle aisée et a
l'exportation, et les « vins ordinaires », alimentant la consommation locale quotidienne. Ces vins sont
essentiellement consommés dans la région, mais avec une image de vins de qualité, justifiée par la
présence du cépage pinot noir N, « cépage fin » et dont la production est maitrisée afin d’apporter
finesse et ¢légance.

L’appellation d’origine controlée « Bourgogne Passe-tout-grains » reste encore une composante
emblématique des vins de « Bourgogne ». Sa notoriété s'étend au-dela des frontiéres régionales et,
bien que produite en petites quantités, elle véhicule une image originale de tradition régionale. Les
vins trouvent leur débouché dans la gastronomie régionale ou participent a la 1’élaboration et a
I’accompagnement des viandes marinées, du coq au vin, du beeuf bourguignon et des ceufs,
accompagnés de leur sauce particuliére, la « meurette ». Leurs qualités organoleptiques les font encore
appréciés comme des vins rouges ronds et fruités.

XI. - Mesures transitoires
1°- Modes de conduite

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

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

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

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

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

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

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

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

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

- de disposer d’une surface externe de couvert végétal d’au moins 1,50 metre carré pour la production
d’un kilogramme de raisins.

d) - Les parcelles de vigne en place a la date du 31 juillet 2009, conduites suivant le mode de conduite
dit « en lyre » continuent a bénéficier a bénéficier, pour leur récolte, du droit & I’appellation d’origine
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contrdlée jusqu’a leur arrachage sous réserve :

- de présenter une densit¢ minimale a la plantation de 3000 pieds par hectare, avec un écartement,
entre les rangs, inférieur a 3,50 métres et un écartement ,entre les pieds sur un méme rang, compris
entre 0,8 métre et 1 métre ;

- d’étre taillées en Guyot double ou conduites en cordon de Royat double ; le chevauchement des
longs bois ou des cordons est interdit ; chaque pied porte au maximum 26 yeux francs et le nombre
maximum d’yeux francs par metre carré est de 8 ;

- de disposer d’une hauteur de feuillage palissé égale au moins a 1,20 métre ; celle-ci est mesurée entre
le fil inférieur de palissage et la limite supérieure de rognage ; le palissage comporte deux plans qui
s’écartent vers le sommet ; la distance entre les plans de palissage est au minimum de 0,50 métre, a la
base, et est comprise entre 1 meétre et 1,40 métre, au sommet.

2°- Encépagement, régles de proportion a l’exploitation et assemblage des cépages

Jusqu’a la récolte 2012 incluse, la proportion du cépage gamay N, dans I’encépagement de
I’exploitation et sa proportion, dans I’assemblage des vins, peut étre inférieure a 15 %.

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

Les vins pour lesquels, aux termes du présent cahier des charges, est revendiquée 1’appellation
d’origine contrdlée « Bourgogne Passe-tout-grains » 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’étiquetage des vins bénéficiant de I’appellation d’origine controlée peut préciser le nom d’une unité
géographique plus petite, sous réserve :

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

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

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

CHAPITRE II
I. - Obligations déclaratives

1. Déclaration de revendication

La déclaration de revendication est adressée, a I’organisme de défense et de gestion, quinze jours au
moins avant circulation entre entrepositaires agrées, et au plus tard le 10 décembre de ’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.
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2. Déclaration préalable a la transaction et retiraisons

Tout opérateur souhaitant commercialiser en vrac, un vin bénéficiant de D’appellation d’origine
contrdlée effectue, aupres de 1’organisme de contrdle agréé, une déclaration de transaction pour le lot
concerné, dans des délais fixés dans le plan de 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’1dentification des contenants ;

- I’identité de I’acheteur.

En cas de retiraisons réalisées pour des volumes inférieurs a ceux déterminés dans la déclaration de
transaction, 1’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 pé€che 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 controle, 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 contrdle agréé, vaut déclaration de mise a la consommation
selon les modalités fixées dans le plan de contréle.

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 I’appellation d’origine contrdlée en fait la déclaration, auprés de 1’organisme de
contrble agréé, dans des délais fixés dans le plan de contréle, compris entre six et quinze jours ouvrés
avant toute expédition.

5. Déclaration de repli

Tout opérateur effectuant un repli d’un vin bénéficiant de I’appellation d’origine contrdlée dans une
appellation d’origine contrélée plus générale adresse, & 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
dixiéme jour de chaque mois.

Cette déclaration indique notamment :

- I'identité de l'opérateur ;

-le N° EVV ou N° SIRET ;

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

- le volume ayant fait 1’objet du repli ;

- le millésime ;

- I’état du lot repli¢ (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 1’organisme
de contrdle agréé pour 1’appellation d’origine contrdlée 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
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déclaration mensuelle de repli ainsi qu’un état récapitulatif indiquant :

- l'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 1’appellation d’origine contrdlée
adresse, a ’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 :

- l'identité de l'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 I’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 I'Institut
national de 'origine et de la qualité au plus tard le 1* septembre.

8. Remaniement des parcelles

Avant tout aménagement ou tous travaux susceptibles de modifier la morphologie, le sous-sol, la
couche arable (y compris tout apport de terre exogeéne) 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
contrlée, a l'exclusion des travaux de défoncage classique, I’opérateur adresse une déclaration, a
l'organisme de défense et de gestion, au moins quatre semaines avant la date prévue pour le début des
travaux envisages.

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.

IL. - Tenue de registres

1. Plan général des lieux de stockage et de vinification

Tout opérateur vinificateur tient a jour et a disposition de 1’organisme de 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 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

I. - Points principaux a controler et méthodes d’évaluation
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POINTS PRINCIPAUX A CONTROLER METHODES D’EVALUATION
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A - REGLES STRUCTURELLES

Al - Localisation des opérateurs dans 1’aire de
proximité immédiate

Controle documentaire

A2 - Appartenance des parcelles plantées a
’aire délimitée

- Contrdle documentaire ;
- Controle sur le terrain.

A3 - Potentiel de production (encépagement et
régles de proportion, suivi des mesures
transitoires, densité de plantation, matériel
végétal)

- Contrdle documentaire ;
- Controle sur le terrain.

A4 - Outil de transformation, élevage,
conditionnement et stockage

Capacité de cuverie

- Contrdle documentaire : plan général des lieux
de stockage ;
- Contrdle sur site.

Maitrise des températures

- Controle sur site

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

Controle sur site

Lieu de stockage protégé et conditions de
stockage (T°C)

Controle sur site

B — REGLES LIEES AU CYCLE DE PRODUCTION

B1- Conduite du vignoble

Taille

Controle sur le terrain

Charge maximale moyenne a la parcelle

Controle sur le terrain

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

Controle sur le terrain

B2 - Récolte, transport et maturité du raisin

Maturité du raisin

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

B.3 - 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 matiére, tragabilité analytique

Contréle documentaire : tenue des registres,
bulletins d’analyse
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B4 - Déclaration de récolte et déclaration de
revendication

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

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

VSI, volumes récoltés en dépassement du Controle documentaire : suivi des attestations
rendement autorisé de destruction

- Contrdle documentaire et contrdle sur site :
respect des modalités et délais, concordance
avec la déclaration de récolte, de production ;

- Contrdle de la mise en circulation des produits

Déclaration de revendication

C - CONTROLE DES PRODUITS

Vins non conditionnés (a la transaction ou a la

.. Examen analytique et examen organoleptique
retiraison) yiq & pq

Vins conditionnés (avant ou apres préparation a

A . Examen analytique et examen organoleptique
la mise a la consommation) yiq & pHq

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

D - PRESENTATION DES PRODUITS

Etiquetage Controéle 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 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 contréle rappelle les autocontrdles réalisés par les opérateurs sur leur propre activité et les
contrdles internes réalisés sous la responsabilité de l'organisme de défense et de gestion. Il indique les
contrdles externes réalisés par l'organisme tiers ainsi que les examens analytique et organoleptique.
L’ensemble des contrdles est réalisé par sondage. Les vins non conditionnés destinés a une expédition
hors du territoire national font I’objet d’un contrdle analytique et organoleptique systématique.
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ANNEXE

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

SEANCE DU COMITE NATIONAL

COMMUNE - :
Mois Annce

DEPARTEMENT DE COTE-D’OR

ALOXE-CORTON Septembre 1981
ANCEY Juin 1992
ARCENANT Juin 1989
AUXEY-DURESSES Mars 1979
BAUBIGNY Juin 1988
BEAUNE Juin 1987
BELAN-SUR-OURCE Juin 2011
BEVY Juin 1989
BISSEY-LA-COTE Juin 2011
BLIGNY-LES-BEAUNE Février 1984
BONCOURT-LE-BOIS Juin 1988
BOUIX Juin 2011
BOUZE-LES-BEAUNE Juin 1988
BRION-SUR-OURCE Juin 2011
BROCHON Septembre 1988
CHAMBOLLE-MUSIGNY Novembre 1997
CHARREY-SUR-SEINE Juin 2011
CHASSAGNE-MONTRACHET Juin 2010
CHAUMONT-LE-BOIS Juin 2011
CHAUX Juin 1989
CHENOVE Juin 1992
CHEVANNES Juin 1989
CHOREY-LES-BEAUNE Juin 1988
COLLONGES-LES-BEVY Juin 1989
COMBLANCHIEN Septembre 1988
CORCELLES-LES-MONTS Juin 1992
CORGOLOIN Septembre 1988
CORMOT-LE-GRAND Juin 1988
CORPEAU Septembre 1978
COUCHEY Juin 1992
CURTIL-VERGY Juin 1989
DAIX Juin 1992
DIJON Juin 1992
ECHEVRONNE Septembre 1978
ETANG-VERGY Juin 1983
FIXIN Septembre 1988
FLAGEY-ECHEZEAUX Juin 1988
FUSSEY Septembre 1982
GEVREY-CHAMBERTIN Septembre 1979
GILLY-LES-CITEAUX Juin 1983
GOMMEVILLE Juin 2011
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GRISELLES Juin 2011
LADOIX-SERRIGNY Septembre 2001
LARREY Juin 2011
MAGNY-LES-VILLERS Juin 1989
MALAIN Juin 1992
MARCENAY Juin 2011
MAREY-LES-FUSSEY Juin 1989
MARSANNAY-LA-COTE Juin 1992
MASSINGY Juin 2011
MAVILLY-MANDELOT Juin 1983
MELOISEY Septembre 1983
MESSANGES Juin 1989
MEUILLEY Juin 1989
MEURSAULT Mai 2000
MOLESME Juin 2011
MONTHELIE Mars 1979
MONTLIOT-ET-COURCELLES Juin 2011
MOREY-SAINT-DENIS Septembre 1981
MOSSON Juin 2011
NANTOUX Juin 1988
NOIRON-SUR-SEINE Juin 2011
NOLAY Juin 1988
NUITS-SAINT-GEORGES Mai 1984
OBTREE Juin 2011
PERNAND-VERGELESSES Septembre 2001
PLOMBIERES-LES-DIJON Juin 1992
POINCON-LES-LARREY Juin 2011
POMMARD Septembre 1983
POTHIERES Juin 2011
PREMEAUX-PRISSEY Septembre 1988
PULIGNY-MONTRACHET Novembre 1997
REULLE-VERGY Juin 1989
LA ROCHEPOT Mai 1984
SAINT-AUBIN Février 1977
SAINT-ROMAIN Juin 2010
SANTENAY Novembre 1997
SAVIGNY-LES-BEAUNE Juin 1985
SEGROIS Juin 1989
TALANT Juin 1992
THOIRES Juin 2011
VANNAIRE Juin 2011
VAUCHIGNON Juin 1988
VILLARS-FONTAINE Juin 1989
VILLEDIEU Juin 2011
VILLERS-LA-FAYE Juin 1989
VILLERS-PATRAS Juin 2011
VIX Juin 2011
VOLNAY Septembre 1982
VOSNE-ROMANEE Juin 1988
VOUGEOT Juin 1988
DEPARTEMENT DE L’YONNE
ACCOLAY | Mai | 1993
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ASQUINS Septembre 1992
AUGY Aoit 1990
AUXERRE Aot 1990
BERNOUIL Juin 1992
BLEIGNY-LE-CARREAU Mai 1993
CHABLIS
CHAMPVALLON Septembre 1989
LA CHAPELLE-VAUPELTEIGNE
CHARENTENAY Aot 1990
CHEMILLY-SUR-SEREIN
CHENEY Septembre 1991
CHICHEE
CHITRY-LE-FORT Aot 1990
COLLAN
COULANGES-LA-VINEUSE Aot 1990
CRAVANT Novembre 1984
DANNEMOINE Novembre 1987
DYE Juin 1992
EPINEUIL Novembre 1990
ESCOLIVES-SAINTE-CAMILLE Aotit 1990
IRANCY Septembre 1984
JOIGNY Septembre 1989
JUNAY Septembre 1991
JUSSY Aot 1990
MIGE Aot 1990
MOLOSMES Septembre 1991
MOUFFY Aot 1990
PREHY Aotit 1990
QUENNE Septembre 1994
SAINT-BRIS-LE-VINEUX Aot 1990
SAINT-CYR-LES-COLONS Aot 1990
SAINT-PERE Septembre 1992
SERRIGNY Septembre 1991
THAROISEAU Septembre 1992
TONNERRE Septembre 1991
TRONCHOY Septembre 1991
VAL-DE-MERCY Aot 1990
VENOY Mai 1993
VERMENTON Mai 1993
VEZELAY Septembre 1992
VEZINNES Septembre 1991
VINCELOTTES Juin 1978
VOLGRE Septembre 1989
DEPARTEMENT DE SAONE-ET-LOIRE
ALUZE Novembre 1989
MEUGNY Mai 2004
AZE Mai 2004
BARIZEY Novembre 1989
BERZE-LA-VILLE Mai 2004
BERZE-LE-CHATEL Mai 2004
BISSEY-SOUS-CRUCHAUD Novembre 1989
BISSY-LA-MACONNAISE Mai 2004
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BISSY-SUR-FLEY Novembre 1989
BISSY-SOUS-UXELLES Mai 2004
BLANOT Mai 2004
BONNAY Septembre 2006
BOUZERON Novembre 1989
BURGY Mai 2004
BUSSIERES Mai 2008
BUXY Novembre 1989
CERSOT Novembre 1989
CHAGNY Novembre 1989
CHAINTRE Mai 1998
CHAMILLY Novembre 1989
CHAMPAGNY-SOUS-UXELLES Mai 2004
CHANES Mai 1998
CHANGE Juin 1992
CHAPAIZE Mai 2004
LA-CHAPELLE-SOUS-BRANCION Mai 2004
CHARBONNIERES Mai 2004
CHARDONNAY Mai 2004
CHARNAY-LES-MACON Mai 2008
CHARRECEY Novembre 1989
CHASSEY-LE-CAMP Novembre 1989
CHATEAU Mai 2004
CHEILLY-LES-MARANGES Septembre 1988
CHENOVES Novembre 1989
CHEVAGNY-LES-CHEVRIERES Mai 2004
CLESSE Septembre 2006
CORTEVAIX Mai 2004
COUCHES Novembre 1990
CRECHES-SUR-SAONE Mai 1998
CREOT Juin 1992
CRUZILLE Mai 2004
CULLES-LES-ROCHES Novembre 1989
DAVAYE Mai 2008
DENNEVY Novembre 1989
DEZIZE-LES-MARANGES Septembre 1988
DONZY-LE-NATIONAL Mai 2004
DRACY-LES-COUCHES Novembre 1990
DRACY-LE-FORT Novembre 1989
EPERTULLY Juin 1992
ETRIGNY Mai 2004
FLEURVILLE Mai 2004
FLEY Novembre 1989
FONTAINES Novembre 1989
FUISSE Mai 2008
GENOUILLY Novembre 1989
GERMAGNY Novembre 1989
GIVRY Novembre 1989
GREVILLY Mai 2004
HURIGNY Septembre 2006
IGE Mai 2004
JALOGNY Mai 2004
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JAMBLES Novembre 1989
JUGY Mai 2004
JULLY-LES-BUXY Novembre 1989
LAIVES Mai 2004
LAIZE Septembre 2006
LOURNAND Mai 2004
LUGNY Septembre 2006
MACON Mai 2008
MANCEY Mai 2004
MARTAILLY-LES-BRANCION Mai 2004
MASSY Mai 2004
MELLECEY Novembre 1989
MERCUREY Novembre 1989
MILLY-LAMARTINE Mai 2008
MONTAGNY-LES-BUXY Novembre 1989
MONTBELLET Septembre 2006
MONTCEAUX-RAGNY Mai 2004
MOROGES Novembre 1989
NANTON Mai 2004
OZENAY Mai 2004
PARIS-L’HOPITAL Juin 1992
PIERRECLOS Mai 2008
PLOTTES Mai 2004
PRISSE Mai 2008
REMIGNY Novembre 1989
LA-ROCHE-VINEUSE Mai 2004
ROSEY Novembre 1989
ROYER Mai 2004
RULLY Novembre 1989
SAINT-ALBAIN Mai 2004
SAINT-BOIL Novembre 1989
SAINT-CLEMENT-SUR-GUYE Novembre 1989
SAINT-DENIS-DE-VAUX Novembre 1989
SAINT-DESERT Novembre 1989
SAINT-GENGOUX-DE-SCISSE Mai 2004
SAINT-GENGOUX-LE-NATIONAL Mai 2004
SAINT-GILLES Novembre 1989
SAINT-JEAN-DE-TREZY Novembre 1990
SAINT-JEAN-DE-VAUX Novembre 1989
SAINT-LEGER-SUR-DHEUNE Novembre 1989
SAINT-MARD-DE-VAUX Novembre 1989
SAINT-MARTIN-BELLE-ROCHE Septembre 2006
SAINT-MARTIN-DU-TARTRE Novembre 1989
;%§¥%§§ TIN-SOUS- Novembre 1989
SAINT-MAURICE-DES-CHAMPS Novembre 1989
SAINT-MAURICE-LES-COUCHES Novembre 1990
SAINT-PIERRE-DE-VARENNES Novembre 1990
SAINT-SERNIN-DU-PLAIN Juin 1992
SAINT-VALLERIN Novembre 1989
LA SALLE Septembre 2006
SALORNAY-SUR-GUYE Mai 2004
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SAMPIGNY-LES-MARANGES Septembre 1988
SANTILLY Novembre 1989
SASSANGNY Novembre 1989
SAULES Novembre 1989
SENNECEY-LE-GRAND Mai 2004
SENOZAN Mai 2004
SERCY Novembre 1989
SERRIERES Mai 2008
SIGY-LE-CHATEL Mai 2004
SOLOGNY Mai 2008
SOLUTRE-POUILLY Mai 2008
UCHIZY Mai 2004
VAUX-EN-PRE Novembre 1989
VERGISSON Mai 2008
VERS Mai 2004
VERZE Mai 2004
LE VILLARS Septembre 2006
LA VINEUSE Mai 2004
VINZELLES Mai 2008
VIRE Septembre 2006
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Cahier des charges de ’appellation d’origine contrdlée « BATARD-MONTRACHET »
homologué par le décret n® 2011-1724 du 30 novembre 2011, JORF du 3 décembre 2011

CAHIER DES CHARGES DE L’APPELLATIONS D’ORIGINE CONTROLEE
« BATARD-MONTRACHET »

CHAPITRE I*
I. - Nom de I’appellation

Seuls peuvent prétendre a I’appellation d’origine contrdlée « Batard-Montrachet », 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 « Batard-Montrachet » 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’¢levage des vins sont assurés sur le territoire des
communes suivantes du département de la Cote-d’Or : Chassagne-Montrachet et Puligny-Montrachet.

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 14 et 15 juin 1988 sur la commune de Chassagne-Montrachet et des 13 et 14 septembre
1989 sur la commune de Puligny-Montrachet.

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

3°- Aire de proximité immédiate

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

- Département de la Céte-d’Or : Agencourt, Aloxe-Corton, Ancey, Arcenant, Argilly, Autricourt, Auxey-
Duresses, Baubigny, Beaune, Belan-sur-Ource, Bévy, Bissey-la-Cote, Bligny-l¢s-Beaune, Boncourt-le-
Bois, Bouix, Bouze-l¢s-Beaune, Brion-sur-Ource, Brochon, Cérilly, Chambceuf, Chambolle-Musigny,
Channay, Charrey-sur-Seine, Chatillon-sur-Seine, Chaumont-le-Bois, Chaux, Chendve, Chevannes,
Chorey-lés-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-lés-Citeaux, Gomméville,
Grancey-sur-Ource, Griselles, Ladoix-Serrigny, Lantenay, Larrey, Levernois, Magny-les-Villers, Malain,
Marcenay, Marey-lés-Fussey, Marsannay-la-Cote, Massingy, Mavilly-Mandelot, Meloisey, Merceuil,
Messanges, Meuilley, Meursanges, Meursault, Molesme, Montagny-Iés-Beaune, Monthelie, Montliot-et-
Courcelles, Morey-Saint-Denis, Mosson, Nantoux, Nicey, Noiron-sur-Seine, Nolay, Nuits-Saint-Georges,
Obtrée, Pernand-Vergelesses, Perrigny-1¢s-Dijon, Plombicéres-1¢s-Dijon, Poingon-l¢s-Larrey, Pommard,
Pothiéres, Premeaux-Prissey, Prusly-sur-Ource, 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, Les Breuil, Bully, Cercié, Chambost-Alliéres, 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, Les 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, Azé, Barizey, Beaumont-sur-Grosne, Berzé-la-Ville,
Berzé-le-Chatel, Bissey-sous-Cruchaud, Bissy-la-Maconnaise, Bissy-sous-Uxelles, Bissy-sur-Fley,
Blanot, Bonnay, Bouzeron, Boyer, Bray, Bresse-sur-Grosne, Burgy, Burnand, Bussicres, Buxy, Cersot,
Chagny, 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, 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 I’Yonne : Accolay, Aigremont, Annay-sur-Serein, Arcy-sur-Cure, Asquins, Augy,
Auxerre, Avallon, Bazarnes, Beine, Bernouil, Béru, Bessy-sur-Cure, Bleigny-le-Carreau, Censy, Chablis,
Champlay, Champs-sur-Yonne, Champvallon, Chamvres, La Chapelle-Vaupelteigne, Charentenay,
Chatel-Gérard, Chemilly-sur-Serein, Cheney, Chevannes, Chichée, Chitry, Collan, Coulangeron,
Coulanges-la-Vineuse, Courgis, Cravant, Cruzy-le-Chatel, Dannemoine, Dyé, Epineuil, Escamps,
Escolives-Sainte-Camille, Fleys, Fontenay-prés-Chablis, Gy-I’Evéque, Héry, Irancy, Island, Joigny,
Jouancy, Junay, Jussy, Lichéres-prés-Aigremont, Lignorelles, Ligny-le-Chatel, Lucy-sur-Cure, Maligny,
Mélisey, Merry-Sec, Migé, Molay, Molosmes, Montigny-la-Resle, 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
Les vins sont issus exclusivement du cépage chardonnay B.
VI. - Conduite du vignoble
1°- Modes de conduite

a) - Densité de plantation

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

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

b) - Regles de taille

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) ;
- soit en taille longue Guyot simple.

DISPOSITIONS PARTICULIERES

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

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

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

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

- Les vignes 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.

e) - Seuil de manquants
Le pourcentage de pieds de vigne morts ou manquants, vis¢ a 1’article D. 645-4 du code rural et de la

péche maritime, est fixé a 20 %.

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

2°- Autres pratiques culturales



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

VIL. - Récolte, transport et maturité du raisin

1°- Récolte

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

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

2°- Maturité du raisin
a) - Richesse en sucre des raisins

Ne peuvent étre considérés comme étant a bonne maturité les raisins présentant une richesse en sucre
inférieure a 187 grammes par litre de mofit.

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

VIILI. - 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 48 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 54
hectolitres par hectare.

3°- Entrée en production des jeunes vignes

Le bénéfice de 1’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
le cépage admis pour I’appellation. Par dérogation, 1’année suivant celle au cours de laquelle le
surgreffage a été réalis¢ avant le 31 juillet, le cépage admis pour I’appellation peut 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) - Normes analytiques

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

- 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,).

b) - Pratiques cenologiques et traitements physiques
- L’utilisation de morceaux de bois est interdite ;
- Apres enrichissement, les vins ne dépassent pas le titre alcoométrique volumique total de 14,5 %.

¢) - Matériel interdit
Les pressoirs continus sont interdits.

d) - Capacité de cuverie

Tout opérateur dispose d’une capacité globale de cuverie (vinification et stockage) €quivalente au moins
au 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.

e) - Entretien du chai et du matériel

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

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

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

- une séparation et une spécificité des locaux : les locaux n’ayant pas les mémes fonctions doivent étre
séparés comme les zones de stockage des produits phytosanitaires, produits de nettoyage ou
hydrocarbures avec les locaux de vinification, d’¢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, déposés dans des conteneurs bien entretenus, faciles a nettoyer et ayant une
fermeture ; les aires de stockage des déchets doivent étre maintenues propres ; les déchets doivent étre
¢liminés 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).

f) - 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’élevage, est maitrisée et inférieure ou égale a
25°C.

2°- Dispositions relatives au conditionnement

Pour tout lot conditionné, I’opérateur tient a disposition de I’organisme de contrdle agréé :

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

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



Ces bulletins sont conservés pendant une période de 6 mois a compter de la date de conditionnement.
3°- Dispositions relatives au stockage

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

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

A 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 a 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 Beaune », relief rectiligne d'origine
tectonique s'allongeant selon une direction générale nord-est/sud-ouest. Ce relief sépare les plateaux
calcaires des « Hautes Cétes », a 1'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 « cdte », est proche de
200 metres.

Le paysage de « la Céte » est assez complexe. Le relief est scindé, en deux parties, par une forte corniche
calcaire, occupée par de maigres friches. La partie inférieure fait affleurer des formations du Jurassique
moyen, alors qu’au-dessus de la corniche, se développe un grand versant implanté principalement sur des
marnes du Jurassique supérieur.

La zone géographique s’étend ainsi sur le territoire des communes de Chassagne-Montrachet et Puligny-
Montrachet, au sud-ouest de la ville de Beaune, dans le département de la Céte-d’Or, en Bourgogne.

Les parcelles délimitées pour la récolte des raisins sont situées sur la partie basse du versant exposé
est/sud-est, a une altitude d’environ 250 metres. Le substrat est principalement composé de calcaires en
plaquettes du Jurassique moyen (Callovien). Il est cependant masqué par une accumulation irréguliére de
colluvions de nature argileuse et assez pauvre en cailloux calcaires. Les « murgers » (tas d’épierrement)
présents, de loin en loin, témoignent de la faible épaisseur de la couche argileuse.

Le climat est dominé par une tendance océanique fraiche, atténuée par des influences continentales ou
méridionales conduites par l'axe Rhone-Sadne. Le caractére océanique 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 se
concrétisant par un avantage thermique ainsi qu'un déficit pluviométrique notable pour la région, propice
a la viticulture de qualité.

b) - Description des facteurs humains contribuant au lien

La « Cote de Beaune » semble avoir porté un vignoble réputé des les premiers siécles de notre ére.
Au début du IV™ siécle, EUMENE, rhéteur d’Autun, révéle dans son « Discours a Constantin »
I’existence d’un vignoble ancien et réputé sur les reliefs du « Pagus arebrignus » prés de Beaune.

Le « Montrachet » apparait dans la famille des « crus » de la « Céte » a partir du XIII*™ si¢cle, ainsi
qu’en témoignent les vignes citées au lieudit « Mont Rachaz », mais sans réelle notoriété affirmée.



COURTEPEE, en 1775, parle du « Mont-Rachet » et précise : «il n’était pas en réputation au
commencement de [’autre siecle ».

Au XVIII*™ siécle, les vins de « Montrachet» connaissent leur véritable essor. Cependant, si
« Montrachet » semble déja précisément délimité a cette époque, il est presque certain que les vins issus
du « climat » (nom d'usage, le plus souvent un nom de lieudit) « Bdtard » y sont souvent assimilés.
COURTEPEE indique qu’ « on le distingue en vrai Morachet, en Chevalier M., en bdtard. »

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 « Montrachet » au
méme niveau que le « Chambertin », déja reconnu depuis plusieurs siécles.

Signe d’une image d’excellence bien établie, les communes de Puligny et Chassagne, en 1878, adjoignent
a leur nom celui de leur « cru » le plus prestigieux, devenant ainsi Puligny-Montrachet et Chassagne-
Montrachet.

Au sein du vignoble de Bourgogne, des « climats » d’exception, comme « Batard-Montrachet », ont
émerg¢ au fil des générations.

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

Ces «climats » sont a I’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.

Un jugement de 1921 fixe définitivement la hiérarchie des vins bénéficiant de la mention « grand cru » de
Chassagne-Montrachet et Puligny-Montrachet. Le nom « Montrachet » est réservé aux seuls vins issus du
lieudit, dont la suprématie est affirmée, et les vins issus de « Bdtard », en reconnaissance d’un usage bien
établi, peuvent étre désignés sous le nom de « Batard-Montrachet ». Ce jugement officialise ce qui est
unanimement admis quant au mérite des vins. Bien logiquement, I’appellation d’origine controlée est
reconnue, en 1937, mais ’aire parcellaire délimitée n’est effective qu’en 1939.

Les vignes sont conduites selon les usages en vigueur dans toute la « Céte de Beaune », avec des densités
de plantation supérieures a 9000 pieds par hectare, et un encépagement reposant sur le cépage chardonnay
B. 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 pour leur conférer une grande aptitude a la conservation, selon les
caractéristiques du millésime.

Le vignoble couvre, en 2008, une superficie d’environ 11 hectares, pour une production annuelle
moyenne annuelle de 475 hectolitres.

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

Les vins, d’une belle couleur jaune or, allient finesse et rondeur dans un équilibre parfait. Les aromes
riches et complexes, enrobés par une délicate onctuosité, rappellent trés souvent la noisette et le miel
auxquels se mélent des notes florales. Ils sont dotés d’une persistance aromatique particuliérement
longue.
Ces vins se distinguent par une capacité de garde notable et évoluent favorablement pendant de longues
années.

3°- Interactions causales

Situé au pied du coteau et bénéficiant d’une exposition idéale, sur un substrat de calcaire en plaquettes
assurant un drainage efficace, et pourvu de sols argileux contribuant a la rondeur des vins, « Batard-



Montrachet » est situé dans un contexte environnemental assurant une excellente régulation des
conditions hydriques et thermiques, se concrétisant par une qualité des vins, qui en sont issus,
remarquablement réguliére au fil des millésimes.

Les producteurs ont révélé la combinaison complexe de ces facteurs par le choix du cépage chardonnay
B, cépage autochtone bourguignon a haut potentiel aromatique. Ce cépage trouve a « Batard-
Montrachet » un de ses sites de prédilection et exprime, dans les vins, sous ce climat frais, tout son
potentiel de finesse et d’¢légance.

Selon les usages, 1’élevage des vins, leur assure une remarquable aptitude a la conservation en bouteille.
Les producteurs, conscients de disposer d’un milieu naturel d’exception, entretiennent avec le plus grand
soin ce patrimoine. Ils ont ainsi conservé et développé, au fil des générations, une production de belle
notoriété autour de vins a la réputation internationale.

En 1728, I’abbé ARNOUX, auteur d’un ouvrage sur les vins de Bourgogne paru a Londres, parle du
« Montrachet » comme « le plus curieux et le plus délicat vin de France ». Les vins de « Montrachet »,
d’une part, et « Chevalier-Montrachet » ou « Bdtard-Montrachet » d’autre part, ne sont pas encore
précisément distingués, les trois se mélant souvent dans I’excellence.

Individualisés seulement au XIX*™ siécle dans le Panthéon des vins de Bourgogne, les vins de « Batard
-Montrachet » ont trouvé leur place parmi les grands vins blancs du monde.

En 1816, JULLIEN classe le « Bdtard-Mont-Rachet » en premiére classe aux cotés du « Mont-Rachet
ainé », comme il est souvent désigné a 1’époque, en précisant : « le Bdtard Mont-Rachet suit de trés pres
le chevalier et partage avec lui [’éloge des connaisseurs ».

Les quelques milliers de bouteilles produites annuellement et qui sont exportées dans le monde entier, en
témoignent encore.

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
contrdlée « Batard-Montrachet » 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 1’appellation d’origine controlée 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 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 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 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 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 controle.

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
agrée, dans des délais fixés dans le plan de contréle, compris entre six et quinze jours ouvrés avant toute
expédition.

5. Déclaration de repli

Tout opérateur effectuant un repli d’un vin bénéficiant de 1’appellation d’origine contrélée dans une
appellation d’origine contrélée plus générale adresse, a 1’organisme de défense et de gestion et a
I’organisme de contrle 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 I’organisme de
controle agréé pour 1’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 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 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 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 controle. Cette déclaration indique notamment :

- I'identité de I'opérateur ;

-1le N° EVV ou N° SIRET ;

- le volume ayant fait 1’objet du déclassement ;

- le millésime ;

- la date du déclassement.

7. 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 controlée, 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
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.

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 Contrble documentaire

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

A2 - Appartenance des parcelles plantées a I’aire
délimitée
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A3 - Potentiel de production revendicable
(encépagement, densité de plantation, matériel
végétal)

- Contrdle documentaire ;
- Controle sur le terrain.

A4 - Outil de transformation, élevage,
conditionnement et stockage

Capacité de cuverie

- Contréle documentaire : plan général des
lieux de stockage ;
- Controle sur site.

Elevage (maitrise des températures et durée
d’¢levage)

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

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

Controle sur site

Lieu de stockage protégé et conditions de
stockage (T°C)

Controle sur site

B - REGLES LIEES AU CYCLE DE PRODUCTION

B1 - Conduite du vignoble

Taille

Controle sur le terrain

Charge maximale moyenne a la parcelle

Controle sur le terrain

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

Controle sur le terrain

B2 - Récolte, transport et maturité du raisin

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 : 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

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
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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

II1. - Références concernant la structure de controle

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

BP 266
21207 BEAUNE CEDEX

Tél : (33) (0)3 80 25 09 50

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

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

Le 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 controle rappelle les autocontroles réalisés par les opérateurs sur leur propre activité et les
controles internes réalisés sous la responsabilité de I'organisme de défense et de gestion. Il indique les
controles externes réalisés par l'organisme tiers ainsi que les examens analytique et organoleptique.
L’ensemble des contrdles est réalisé par sondage. Les vins non conditionnés destinés a une expédition

hors du territoire national font I’objet d’un contrdle analytique et organoleptique systématique.
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