Cahier des charges de I’appellation d’origine controlée « COTES DU RHONE »
homologué par le décret n® 2011-1463 du 7 novembre 2011, JORF du 9 novembre 2011

CAHIER DES CHARGES DE L’APPELLATIOND’ORIGINE CONTROLEE
« COTES DU RHONE »

CHAPITRE I
I. - Nom de I’appellation

Seuls peuvent prétendre a ’appellation d’origine contrélée « Coétes du Rhone », initialement reconnue
par le décret du 19 novembre 1937, les vins répondant aux dispositions particuliéres fixées ci-apres.

I1. - Dénominations géographiques et mentions complémentaires

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

1L - Couleur et types de produit

1°- L’appellation d’origine controlée «Cdtes du Rhone» est réservée aux vins tranquilles blancs,
rouges ou rosés.

2°- La mention « primeur » ou « nouveau » est réservée aux vins rouges et 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 1’Ardeche : Andance, Ardoix, Arras-sur-Rhone, Bourg-Saint-Andéol, Champagne,
Charnas, Chateaubourg, Cornas, Félines, Glun, Guilherand-Granges, Lemps, Limony, Mauves, Ozon,
Peyraud, Sarras, Sécheras, Serriéres, Saint-Désirat, Saint-Etienne-de-Valoux, Saint-Jean-de-Muzols,
Saint-Julien-en-Saint-Alban, Saint-Just-d’Ardéche, Saint-Marcel-d’ Ardéche, Saint-Martin-d’Ardéche,
Saint-Péray, Talencieux, Toulaud, Tournon-sur-Rhone, Vion ;

- Département de la Drome : Beaumont-Monteux, Bouchet, Chanos-Curson, Crozes-Hermitage,
Erome, Gervans, Larnage, La Roche-de-Glun, Livron-sur-Dréme, Mercurol, Mérindol-les-Oliviers,
Mirabel-aux-Baronnies, Mollans-sur-Ouvéze, Montbrison-sur-Lez, Nyons, Le Pégue, Piégon, Pont-de-
I’Isére, Rochegude, Rousset-les-Vignes, Saint-Maurice-sur-Eygues, Saint-Pantaléon-les-Vignes,
Serves-sur-Rhone, Suze-la-Rousse, Tain-1’Hermitage, Taulignan, Tulette, Venterol, Vinsobres ;

- Département du Gard: Aiguéze, Aramon, Bagnols-sur-Céze, Carsan, Castillon-du-Gard,
Cavillargues, Chusclan, Codolet, Comps, Connaux, Cornillon, Domazan, Estézargues, Fournes,
Gaujac, La Roque-sur-Céze, Laudun, Laval-Saint-Roman, Le Pin, Lirac, Montfrin, Orsan, Pont-Saint-
Esprit, Pougnadoresse (section A du cadastre mis a jour pour I’année 1934), Pouzilhac, Pujaut,
Remoulins, Rochefort-du-Gard, Roquemaure, Sabran, Sauveterre, Saze, Saint-Alexandre, Saint-
André-d’Olérargues, Saint-Etienne-des-Sorts, Saint-Géni¢s-de-Comolas, Saint-Gervais, Saint-Hilaire-
d’Ozilhan, Saint-Julien-de-Peyrolas, Saint-Laurent-de-Carnols, Saint-Laurent-des-Arbres, Saint-
Marcel-de-Careiret, Saint-Michel-d’Euzet, Saint-Nazaire, Saint-Paul-les-Fonts, Saint-Paulet-de-
Caisson, Saint-Pons-la-Calm, Saint-Victor-la-Coste, Tavel, Théziers, Tresques, Valliguiéres, Vénéjan,




Villeneuve-l¢s-Avignon :

- Département de la Loire: Chavanay, Malleval, Saint-Michel-sur-Rhone, Saint-Pierre-de-Beeuf,
Vérin ;

- Département du Rhéne : Ampuis, Condrieu, Saint-Cyr-sur-le-Rhone, Tupin-et-Semons ;

- Département du Vaucluse : Avignon, Beaumes-de-Venise, Bédarrides, Bolléne, Buisson, Cairanne,
Camaret-sur-Aigues, Caumont-sur-Durance, = Chateauneuf-de-Gadagne, = Chéateauneuf-du-Pape,
Courthézon, Faucon, Gigondas, Grillon, Jonquerettes, Jonquieres, Lafare, Lagarde-Paréol,
Mondragon, Moriéres-lés-Avignon, Mornas, Orange, Piolenc, Puyméras, Rasteau, Richerenches,
Roaix, La Roque-Alric, Sablet, Sainte-Cécile-les-Vignes, Saint-Marcellin-lés-Vaison, Saint-Romain-
en-Viennois, Saint-Roman-de-Malegarde, Saint-Saturnin-1¢s-Avignon, Sarrians, Séguret, Sérignan-du-
Comtat, Sorgues, Suzette, Travaillan, Uchaux, Vacqueyras, Vaison-la-Romaine, Valréas, Vedéne,
Villedieu, Violeés, Visan.

2°- Aire parcellaire délimitée

Les vins sont issus exclusivement des vignes situées dans ’aire parcellaire de production délimitée par
le décret du 19 novembre 1937 et par les modifications successives telles qu’approuvées par I’Institut
national de 1’origine et de la qualité.

L’institut national de I’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
approuvees.

3°- Aire de proximité immédiate

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

- Département de 1’Ardeche : Alboussiére, Arlebosc, Baix, Beauchastel, Bidon, Boffres, Bogy,
Champis, Charmes-sur-Rhone, Cheminas, Colombier-le-Cardinal, Eclassan, Etables, Flaviac, Gilhac-
et-Bruzac, Gras, Labastide-de-Virac, Peaugres, Plats, Le Pouzin, Quintenas, Rompon, Saint-
Barthélemy-le-Plain, Saint-Cierge-la-Serre, Saint-Cyr, Saint-Georges-les-Bains, Saint-Laurent-du-
Pape, Saint-Montan, Saint-Reméze, Saint-Romain-d’Ay, Saint-Romain-de-Lerps, Saint-Symphorien-
sous-Chomérac, Saint-Vincent-de-Durfort, Savas, Soyons, Thorrenc, Vernosc-lés-Annonay, Vinzieux,
La Voulte ;

- Département de la Drome : Albon, Aleyrac, Allex, Ambonil, Andancette, Aubres, La Baume-de-
Transit, Beausemblant, Benivay-Ollon, Bourg-l¢s-Valence, Chantemerle-les-Blés, Chateauneuf-de-
Bordette, Chateauneuf-sur-Isere, Chavannes, Clérieux, Colonzelle, Condorcet, Donzére, Etoile-sur-
Rhoéne, La Garde-Adhémar, Grane, Granges-les-Beaumont, Les Granges-Gontardes, Grignan,
Laveyron, Loriol-sur-Drome, Montjoux, Montoison, Montségur-sur-Lauzon, La Motte-de-Galaure, La
Penne-sur-1’Ouvéze, Pierrelatte, Pierrelongue, Le Poét-Laval, Les Pilles, Ponsas, Propiac, Roche-
Saint-Secret-Beconne, Roussas, Saint-Barthélemy-de-Vals, Saint-Gervais-sur-Roubion, Saint-Paul-
Trois-Chateaux, Saint-Rambert-d’Albon, Saint-Restitut, Saint-Uze, Saint-Vallier, Salles-sous-Bois,
Solérieux, Teyssicres, Triors, Valence, Veaunes ;

- Département du Gard : Les Angles, La Bastide-d’Engras, La Capelle-et-Masmoléne, Flaux, Le Garn,
Goudargues, Issirac, Jonquieres-Saint-Vincent, Meynes, Montfaucon, Saint-André-de-Roquepertuis,
Saint-Bonnet-du-Gard, Saint-Christol-de-Rodiéres, Saint-Laurent-la-Vernéde, Salazac, Sernhac,
Vallabrix, Verfeuil, Vers-Pont-du-Gard ;

- Département de I’Isére: Chonas-I’Amballan, Le-Péage-de-Roussillon, Reventin-Vaugris, Les
Roches-de-Condrieu, Sablons, Saint-Alban-du-Rhone, Saint-Clair-du-Rhone, Saint-Maurice-1’Exil,
Salaise-sur-Sanne, Seyssuel, Vienne ;

- Département de la Loire : Bessey, La Chapelle-Villars, Chuyer, Lupe, Maclas, Pélussin, Roisey,
Saint-Romain-en-Jarez ;

- Département du Rhone : Les Haies, Loire-sur-Rhone, Longes, Sainte-Colombe, Saint-Romain-en-
Gal ;




- Département du Vaucluse : Althen-les-Paluds, Aubignan, Le Barroux, Beaumont-du-Ventoux,
Caderousse, Caromb, Carpentras, Cavaillon, Le Crestet, Entraigues-sur-la-Sorgue, Entrechaux,
Lamotte-du-Rhone, Lapalud, Loriol-du-Comtat, Malaucéne, Mazan, Monteux, Pernes-les-Fontaines,
Le Pontet, Saint-Hippolyte-le-Graveyron, Saint-Léger-du-Ventoux, Le Thor.

V. - Encépagement
1°- Encépagement

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

- cépages principaux : bourboulenc B, clairette B, grenache blanc B, marsanne B, roussanne B,
viognier B ;

- cépages accessoires : piquepoul blanc B, ugni blanc B.

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

- cépage principal : grenache N ;

- cépages complémentaires : mourvedre N, syrah N ;

- cépages accessoires : bourboulenc B, brun argenté N (localement dénommé camarése ou vaccarése),
carignan N, cinsaut N, clairette B, clairette rose Rs, counoise N, grenache blanc B, grenache gris G,
marsanne B, marselan N, muscardin N, piquepoul blanc B, piquepoul noir N, roussanne B, terret noir
N, ugni blanc B, viognier B.

¢) - Les plantations ne peuvent pas étre réalisées avec le matériel végétal suivant :
- pour le cépage grenache N : les clones 134, 137, 224, 287, 432, 514, 517, 814 ;
- pour le cépage syrah N : les clones 73, 99, 301, 381, 382, 383.

2°- Regles de proportion a l’exploitation

La conformité de 1’encépagement est appréciée, pour la couleur considérée, sur la totalité des parcelles
de I’exploitation produisant le vin de ’appellation d’origine controlée.

a) - Vins blancs :
La proportion de I’ensemble des cépages principaux est supérieure ou égale a 80 % de

I’encépagement.

b) - Vins rouges et vins rosés :

- La proportion de I’ensemble cépage principal et cépages complémentaires est supérieure ou égale a
70 % de I’encépagement ;

- La proportion du cépage grenache N est supérieure ou égale a 40 % de I’encépagement, sauf pour
les exploitations situées au nord du paralléle de Montélimar (Drome) ;

- La proportion de I’ensemble des cépages mourvedre N et syrah N est supérieure ou égale a 15 % ;
- Ces obligations ne s’appliquent pas aux opérateurs producteurs de raisins ne vinifiant pas leur
production et exploitant moins de 1,5 hectare en appellation d’origine controlée « Cotes du Rhone ».

- La proportion du cépage marselan N ne peut étre supérieure a 10 % de I’encépagement ;
- La proportion des cépages blancs ne peut €tre supérieure a 5 % de I’encépagement pour les vins
rouges et a 20 % de I’encépagement pour les vins rosés.

VI. — Conduite du vignoble



1°- Modes de conduite

a) - Densité de plantation.

- L’écartement entre les rangs est inférieur ou égale a 2,50 metres ;

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

- L’écartement entre les pieds sur un méme rang est compris entre 0,80 métre et 1,25 métre.

b) - Regles de taille

DISPOSITIONS GENERALES

- Les vignes sont taillées en taille courte, (conduite en gobelet ou en cordon de Royat), avec un
maximum de 6 coursons par pied. Chaque courson porte un maximum de 2 yeux francs ;

- La période d’établissement du cordon de Royat est limitée a 2 ans. Durant cette période, la taille
Guyot simple ou double, telle que définie ci-dessous pour le cépage viognier B, est autorisée.

DISPOSITION PARTICULIERE

Le cépage viognier B peut étre taillé :

- soit en taille Guyot simple avec un maximum de 8 yeux francs sur le long bois et 1 ou 2 coursons a
2 yeux francs au maximum ;

- soit en taille Guyot double avec un maximum de 6 yeux francs sur chaque long bois et 1 ou 2
coursons a 2 yeux francs au maximum.

¢) - Régles de palissage et de hauteur de feuillage
- Pour les vignes conduites en cordon de Royat, la hauteur maximale du cordon est de 0,65 métre,

cette hauteur étant mesurée a partir du sol jusqu’a la partie inférieure des bras de charpente ;

- Pour les vignes conduites selon le mode « palissage plan relevé », la hauteur de feuillage palissé est
au minimum égale a 0,5 fois 1’écartement entre les rangs, la hauteur de feuillage palissé étant mesurée
entre la limite inférieure du feuillage, établie a 0,30 meétre au moins au-dessus du sol, et la limite
supérieure de rognage, établie a 0,20 métre au moins au-dessus du fil supérieur de palissage ;

- Pour tous les autres modes de conduite, la longueur des rameaux, aprés écimage, est supérieure ou
¢gale a 0,70 métre ;

- Le cépage syrah N est palissé, soit sur échalas, soit en « palissage plan relevé », avec, dans ce dernier
cas, au moins un fil porteur et un niveau de fils releveurs.

d) - Charge maximale moyenne a la parcelle
- La charge maximale moyenne a la parcelle est fixée a 9500 kilogrammes par hectare ;

- Lorsque I’irrigation est autorisée, conformément aux dispositions de 1’article D. 645-5 du code rural
et de la péche maritime, la charge maximale moyenne a la parcelle des parcelles irriguées est fixée a
6500 kilogrammes par hectare.

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

péche maritime, est fixé a 20 %.

f) - Etat cultural de la vigne
Les parcelles sont conduites afin d’assurer un bon état cultural global de la vigne, notamment son état
sanitaire et 1’entretien de son sol.




2°- Autres pratiques culturales

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

- Le paillage plastique est interdit ;

- Toute modification substantielle de la morphologie du relief et de la séquence pédologique naturelle
des parcelles destinées a la production de I’appellation d’origine controlée est interdite.

3°- Irrigation

L’irrigation peut étre autorisée conformément aux dispositions de I’article D. 645-5 du code rural et de
la péche maritime.

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 raisins sont cueillis et transportés jusqu’au lieu de vinification dans un bon état sanitaire.

¢) - Dispositions particuliéres de transport de la vendange.
La vendange est transportée dans des conditions permettant le maintien de son potentiel qualitatif. Ces

conditions de transport peuvent faire 1’objet d’une classification des opérateurs selon les modalités
définies dans le plan d’inspection.

2°- Maturité du raisin

a) - La richesse en sucre des raisins, pour les exploitations situées au sud du parall¢le de Montélimar
(Dréme), répond aux caractéristiques suivantes :

RICHESSE MINIMALE EN SUCRE DES
CEPAGES RAISINS
(grammes par litre de mofit)

Cépages noirs, a I’exception du cépage syrah N 189
Cépage syrah N 180
Cépages blancs 178

b) - La richesse en sucre des raisins, pour les exploitations situées au nord du paralléle de Montélimar
(Dréme), répond aux caractéristiques suivantes :

RICHESSE MINIMALE EN SUCRE DES
CEPAGES RAISINS
(grammes par litre de mofit)

Cépages noirs, a ’exception du cépage syrah N 189




Cépage syrah N 171

Cépages blancs 161

¢) - Les vins présentent un titre alcoométrique volumique naturel minimum de :
- 11 %, pour les exploitations situées au sud du paralléle de Montélimar (Drome) ;
- 10,5%, pour les exploitations situées au nord du parallele de Montélimar (Drome).

VIIIL. — 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 51 hectolitres
par hectare.

2°- Rendement butoir

Le rendement butoir visé a ’article D. 645-7 du code rural et de la péche maritime est fixé a 60
hectolitres par hectare.

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

Les vins sont obtenus dans la limite d’un rendement de 70 hectolitres par hectare. Ce rendement
correspond a la production totale des parcelles revendiquées. Tout dépassement de ce rendement fait
perdre a la totalité de la récolte le bénéfice de I’appellation d’origine controlée.

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) - Assemblage des cépages.

COULEUR DES VINS REGLES D’ASSEMBLAGE

Vins rouges - Les vins proviennent de 1’assemblage de raisins
ou de vins issus majoritairement du cépage




principal ; la présence d’au moins un des 2
cépages complémentaires est obligatoire dans
I’assemblage ;
- Toutefois, ces dispositions ne s’appliquent pas
aux vins produits par les exploitations situées au
nord du paralléle de Montélimar (Drome).

Vins blancs

- Les vins proviennent de 1’assemblage de raisins
ou de vins issus majoritairement de cépages
principaux ;

- Les vins produits par les exploitations situées
au nord du paralléle de Montélimar (Drome)
proviennent de raisins ou de vins issus
majoritairement de cépages principaux.

b) - Fermentation malo-lactique.
Pour les vins rouges, a I’exception des vins susceptibles de bénéficier de la mention « primeur » ou «
nouveau », la teneur en acide malique est inférieure a 0,4 gramme par litre au stade du
conditionnement.

¢) - Normes analytiques.

COULEUR DES
VINS, PERIODE ET
MENTION
COMPLEMENTAIRE

TENEUR EN
SUCRES
FERMENTESCIBLES
(GLUCOSE +
FRUCTOSE) ET
STADE AUQUEL
S’APPLIQUE LA
VALEUR

TENEUR EN
ACIDITE VOLATILE
ET STADE AUQUEL

S’APPLIQUE LA
VALEUR

INTENSITE
COLORANTE
MODIFIEE
(DO 420 nm + DO 520
nm + DO 620 nm)

INDICE DE
POLYPHENOLS
TOTAUX
(DO 280 nm)

Vins susceptibles de
bénéficier de la
mention « primeur »
ou « nouveau »

Inférieure ou égale a
10,2 milliéquivalents
par litre (lot non
conditionné)

Vins rouges
susceptibles de
bénéficier de la
mention « primeur »
ou « nouveau »

Inférieure a 2 grammes
par litre (lot
conditionné)

Vins blancs, rouges ou
rosés (avec titre
alcoométrique
volumique naturel
inférieur ou égal a 14

)]

Inférieure ou égale a 3
grammes par litre (au
conditionnement)

Vins blancs, rouges ou
rosés (avec titre
alcoométrique
volumique naturel
supérieur a 14 %)

Inférieure ou égale a 4
grammes par litre (au
conditionnement)

Vins blancs, rouges ou
rosés (jusqu’au 1
décembre de I’année
qui suit I’année de la
récolte)

Inférieure ou égale a
14,28 milliéquivalents
par litre (au
conditionnement)

Vins blancs, rouges ou

Inférieure ou égale a




rosés ¢élevés sous bois
(jusqu’au 1°" décembre
de I’année qui suit
I’année de la récolte)

16,33 milliéquivalents
par litre (au
conditionnement)

Vins blancs, rouges ou
rosés (a partir du 1¢
décembre de I’année
qui suit I’année de la
récolte)

Inférieure ou égale a
16,33 milliéquivalents
par litre (au
conditionnement)

Vins rouges

Supérieure ou égale a
4,5 (au

Supérieur ou égal a 35
(au conditionnement)

conditionnement)

d) - Pratiques cenologiques et traitements physiques.

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

- Pour I’¢laboration des vins rosés, I'utilisation de charbons a usage cenologique est autorisée chez le
vinificateur, exclusivement sur les mofits issus de presse et dans une proportion qui ne peut étre
supérieure a 20 % du volume total vinifié chez I’opérateur concerné, pour la récolte considérée ;

- Les vins ne dépassent pas, apres enrichissement, un titre alcoométrique volumique total de 13 %.

e) - Matériel utilisé pour I’élaboration des vins.
Le matériel utilisé pour 1’¢laboration des vins ne doit pas affecter le potentiel qualitatif. Ce matériel

pour 1’élaboration des vins peut faire 1’objet d’une classification des opérateurs selon les modalités
définies dans le plan d’inspection.

f) - Capacité de cuverie.

Tout opérateur dispose d’une capacité globale de cuverie supérieure ou égale au produit du rendement
moyen de I’exploitation de la récolte précédente par la surface en production vinifiée au chai.

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

2° - Obligations d’analyse des vins

Pour tous les lots homogénes de vins, 1’opérateur tient a disposition de 1’organisme de controle agréé
une analyse portant sur les paramétres suivants :

Avant I’établissement de la déclaration de récolte et selon les cas, de la déclaration de production
pour les caves coopératives (SV11) ou de la déclaration de production des négociants vinificateurs
(SV12)

- Acidité totale ;

- Acidité volatile ;

- Titre alcoométrique volumique acquis ;

- Sucres fermentescibles (glucose + fructose) ;
- Anhydride sulfureux total ;

- pH.

Vins blancs, rouges ou rosés

- Intensité colorante modifiée ;

Vins rouges - Indice de polyphénols totaux.

Au cours de la conservation des vins non conditionnés et au moins tous les 3 mois a compter de la
date de la précédente analyse




- Acidité volatile ;

Vins blancs, rouges ou rosés - Anhydride sulfureux libre.

3°- 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 1’article D. 645-18 du code rural
et de la péche maritime;

- Une analyse réalisée avant ou apres le conditionnement.

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

4°- Dispositions relatives au stockage
L’opérateur justifie d’un lieu spécifique 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 selon les dispositions de ’article D. 645-
17 du code rural et de la péche maritime.

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

Les vins susceptibles de bénéficier de la mention « primeur » ou « nouveau » ne peuvent circuler entre
entrepositaires agréés qu’a partir du 38™ jour précédant le 3°™ jeudi du mois de novembre de I’année
de la récolte.

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

a) - Description des facteurs naturels contribuant au lien

La zone géographique correspond a la région naturelle de la vallée du Rhone. Le fleuve en constitue le
ceeur et a permis 1’ouverture de cette importante voie de communication.

La zone géographique s’étend, entre Vienne et Avignon, sur le territoire de 6 départements bordant le
Rhone sur sa rive occidentale et sa rive orientale.

Durant I’ére Tertiaire, la vallée du Rhone est un fjord méditerranéen qui s’allonge jusqu’a Vienne.
Cette période a connu la mise en place d’une succession de bassins sédimentaires ouverts vers le sud
et encadrés par les reliefs de I’ére Secondaire. Aprés le retrait de la mer, au cours de 1’ére Quaternaire,
sous I’action des phénomeénes d’érosion (pluies, vents, érosion fluviatile), les traits actuels de la
morphologie du paysage se sont mis en place. Le paysage est ainsi dominé par les coteaux et les
terrasses.

Les sols rencontrés sont de fait de natures trés différentes :

- sols développés sur terrasses fluviatiles ;

- sols développés sur marnes et calcaires tendres ;

- ou encore sols issus de I’érosion (marnes, sables, grés ou molasses).

Le climat rhodanien est, pour la partie méridionale, méditerranéen avec des étés chauds et secs et une




faible pluviométrie annuelle, pour la partie septentrionale, continental tempéré, avec une pluviométrie
équivalente a celle constatée dans la partie sud.

Les précipitations surviennent principalement en automne et a la fin de ’hiver.

Ainsi, pendant la période végétative de la vigne, 1’évapotranspiration n’est compensée que par de rares
précipitations, sous forme orageuses en été. Ce déficit hydrique épuise progressivement les réserves en
eau du sol entrainant un ralentissement puis un arrét de la croissance végétative.

Le climat est également marqué par ’action du Mistral, vent du nord souvent violent et toujours
asséchant. Ce vent souffle en moyenne 120 jours par an dégageant le ciel et favorisant une forte
insolation dépassant toujours 2500 heures par an. La présence de montagnes et collines, encadrant la
vallée, crée un effet de couloir (effet venturi du couloir rhodanien) renforcant la force du vent.

b) — Description des facteurs humains contribuant au lien

Les premiers plants de vigne en Vallée du Rhone sont probablement apportés par des colons grecs,
600 ans avant Jésus-Christ. A la demande des marchands grecs, les Romains débarquent dans le pays
afin de le sécuriser. Ils y tracent des routes, édifient de nombreux ouvrages d’art, créent des villes et
d’immenses domaines agricoles qui sont a 1’origine de I’introduction de la culture de la vigne et de la
production de vin en Vallée du Rhone. Les 1égionnaires romains plantent la vigne en privilégiant les
coteaux parfois trés pentus, avec des cépages locaux particulierement adaptés aux conditions
climatiques. La proximité du Rhone assure aux vins un bon débouché commercial.

Dans la partie septentrionale, le développement vitivinicole est le fait des Allobroges qui donnent
naissance au vignoble de Vienne, sur les deux rives du Rhone, dés le I* siécle avant Jésus-Christ.
PLINE L’ANCIEN rapporte, dans son « Histoire Naturelle », que les Allobroges font, de la réputation
de leur, vin une affaire d’honneur. Ce « vinum picatum », produit grace a un vignoble installé jusqu’au
sud de Valence, est ainsi considéré comme 1’ancétre des vins de la partie septentrionale des « Cdtes du
Rhoéne ».

La vigne, les savoir-faire culturaux, prennent pied progressivement sur I’ensemble de la Vallée du
Rhoéne, formant une continuité territoriale et mettant en place une communauté partageant le méme
patrimoine dont la notoriété ne cesse de croitre. PLINE loue la qualité des vins issus des nombreux
coteaux qui bordent I’Ouveéze (Violés, Rasteau, Roaix, Vaison-la-Romaine, Séguret, Sablet, Beaumes-
de-Venise, Gigondas, ...) sur le territoire des Voconces.

Etablie au XV®™ siécle sur les limites de I’ancien diocése civil d’Uzes, cette région baptisée « la Cote
du Rhone » tire son nom de la proximité du fleuve. Au sein de ce vignoble, ou la vigne pousse sur des
pentes bien exposées, a I’exclusion des plaines et de toute situation pouvant recevoir des céréales, sont
appliquées, dés 1615, des restrictions de plantation pour préserver la qualité. Chaque année, un « ban
des vendanges » est fixé afin de ne pas récolter de raisins qui ne soient pas mdrs.

Au cours du XVIII®™ siécle, le vignoble rhodanien acquiert pleinement ses lettres de noblesse. En
1737, un arrét du Conseil d’Etat prescrit I’apposition des trois lettres « CDR », signifiant « Cote du
Rhoéne », et la mention du millésime sur le fond des tonneaux pour une dizaine de communes
(Roquemaure, Tavel, Lirac, Saint-Laurent-des-Arbres, Saint-Génies-de-Comolas, Orsan, Chusclan,
Codolet ...). L’objectif étant, selon les termes de 1’arrét, de mettre un terme aux « abus qui peuvent se
commettre en faisant passer les vins des mauvais crus pour ceux de bon cru de Roquemaure et des
paroisses voisines ».

En 1744, le subdélégué de Roquemaure écrit que les vins sont « en majeure partie embarqués a
Roquemaure ou il a tous les ans 10000 a 1000 tonneaux a jauger. Ils gagnent la Bourgogne, Paris et
I"Angleterre. Une certaine quantité va a Séte par voie d’eau, une autre suit le canal du midi afin
d’étre chargee a Bordeaux pour la Hollande ».

A la fin du XVIII®™ siécle et durant le XIX*™ siécle, la viticulture de la rive gauche s’étend. En 1864,
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I’agronome Jules GUYOT, chargé, par NAPOLEON III, d’élaborer un rapport sur I’état et 1’avenir de
la vigne en France, fait référence aux « Cotes du Rhone » (au pluriel) pour décrire le vignoble allant de
Saint-Gilles a Tournon, en passant par Beaucaire.

La vigne devient une source de revenu majeure. Cette prépondérance aboutit a la reconnaissance en
appellation d’origine contrélée dés 1937.

En 1806, dans son « Mémoire sur les vins de la Cote du Rhone », JB. DUBOIS énumeére les nombreux
cépages utilisés par les producteurs pour €laborer les vins rouges et les vins blancs. 1l écrit que « la
principale variété est le plant de Granache. Elle donne la plus belle couleur au vin, qui acquiert un
parfum, une finesse et un moelleux trés remarquables. ». Le cahier des charges actuel conforte ces
usages puisqu’il autorise 1’utilisation de 21 cépages différents pour vinifier des vins rouges, rosés ou
blancs tout en préservant la dominance du cépage grenache N notamment dans la partie méridionale
de la zone géographique.

Au ceeur du deuxieme vignoble de France par sa superficie, 1’appellation d’origine controlée « Cotes
du Rhoéne » est, a I’ensemble de ce vignoble, ce que le Rhone est pour le paysage.

La production, en 2010, est d’environ 1,5 millions d’hectolitres dont 60000 hectolitres de vins rosés et
45000 hectolitres de vins blancs.

Elle est majoritairement produite dans la partie méridionale de la zone géographique, d’Avignon a
Donzére, la partie septentrionale étant plus particulierement orientée vers la production des
appellations d’origine controlées qualifiées de « Crus des Cotes du Rhone ». Les éléments de facteurs
naturels et les savoir-faire culturaux de cette partie du vignoble située au nord du paralléle dit de
Montélimar (44°33”) impliquent cependant, au sein de cette unité « Cotes du Rhone » des adaptations
relatives a I’encépagement et aux régles de maturité des raisins.

Les vins bénéficiant de la mention « primeur » ou « nouveau » (rouges et rosés) représentent environ
20 000 hectolitres.

La production est assurée par plus de 1000 exploitations particuliéres et prés de 5000 exploitations
regroupées au sein de 65 caves coopératives.

2°— Informations sur la qualité et les caractéristiques des produits
Les vins des « Cotes du Rhone » sont des vins tranquilles et secs.

Les vins rouges représentent I’essentiel de la production (93 %). Ils sont fruités, généreux, avec une
bonne intensité colorante et une longueur de garde variable selon les types de sol (plus 1égers sur les
sols sableux ou sablo-limoneux, plus riches, tanniques sur les sols caillouteux ou argileux) et
I’assemblage des cépages déterminé par le savoir-faire du producteur.

Les vins rosés (4 % de la production) ont, au sein de certains secteurs affichés trés tot leur notoriété.
Ils sont fruités ou floraux.

Les vins rouges et rosés peuvent bénéficier de la mention « primeur » ou « nouveau », ils sont alors
vinifiés pour étre consommeés rapidement dans les mois suivants leur élaboration.

Les vins blancs (3 % de la production) sont floraux et ronds en bouche avec parfois des notes
exotiques.

3°- Interactions causales

Vignoble unique dans sa diversité, le vignoble des « Cotes du Rhone » résulte de la conjonction entre
une histoire englobante et un partage de savoir-faire mettant progressivement en place une
communauté¢ de producteurs soucieuse de préserver 'unité apportée par le fleuve qui marque la
« vallée » tout en respectant les identités propres aux multiples micro-régions qui la composent ou qui
la bordent.
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Les vins produits sont ainsi le témoignage et la résultante de cette « diversité unique » mise en ceuvre
par les producteurs qui ont su :

- adapter I’encépagement et choisir les lieux d’implantation ;

- profiter des conditions climatiques favorables ;

- et valoriser la présence du Rhone.

Historiquement, le cépage grenache N est localisé dans la partie méridionale de la zone géographique,
tandis que, dans la partie septentrionale, le cépage syrah N, moins exigeant au regard de la somme de
température, est privilégié. La palette des cépages a disposition du vigneron permet a celui-ci
d’optimiser leur emplacement en fonction de la nature des sols et des expositions de chaque parcelle.

Le climat rhodanien favorise les bonnes conditions culturales, d’une part, grace a 1’effet « sanitaire »
du Mistral, violent, froid et sec, qui protége les vignes des attaques cryptogamiques, mais également,
en assurant une bonne maturité des raisins par un ensoleillement important, une pluviométrie adaptée
et la concentration induite, elle aussi, par la constance du Mistral.

Le sillon rhodanien, voie de communication majeure, maritime puis ferroviaire et terrestre, a permis le
commerce des vins dés la colonisation grecque et donc le maintien, depuis plus de 2000 ans d’une
tradition viticole.

L’association entre, le savoir-faire des producteurs, acquis au fil des générations, et le territoire mis a
leur disposition, avec une sélection de parcelles délimitées, crée 1’identité et la famille des vins des
« Cdtes du Rhone ». Au sein de cette famille, ont pu étre distinguées 1’appellation d’origine controlée
« Cotes du Rhoéne Villages », complétée ou non par le nom d’une dénomination géographique
complémentaire, ainsi que les appellations d’origine contrdlées dites « Crus des Cotes du Rhone »,
tant dans la partie méridionale que dans la partie septentrionale de la zone géographique.

XI. — Mesures transitoires
1°- Aire parcellaire délimitée

A titre transitoire, les parcelles plantées en vigne, exclues de l’aire parcellaire délimitée de
I’appellation d’origine contr6lée, identifiées par leurs références cadastrales, leur surface et leur
encépagement et dont la liste a été approuvée par le comité national compétent de I’Institut national de
I’origine et de la qualité en séances des 9 et 10 février 1994 et des 4 et 5 septembre 1996, sous réserve
qu’elles répondent aux conditions fixées par le présent cahier des charges, continuent a bénéficier,
pour leur récolte, du droit a 1’appellation d’origine contrdlée jusqu’a leur arrachage et au plus tard
jusqu’a la récolte 2021 incluse.

2°- Encépagement, régles de proportion a l’exploitation, régles d’assemblage dans les vins

a) - Les dispositions relatives a I’interdiction de certains clones ne s’appliquent pas aux plantations
réalisées avant le 31 juillet 2009.

b) - Pour les vins rouges et rosés, 1’obligation d’une proportion minimale de 15 % de 1’encépagement
de I’exploitation, pour les cépages complémentaires, s’applique, pour les plantations, a compter de la
campagne 2019, de fait, pour les vignes en production, a compter de la récolte 2022 :

- Jusqu’a la récolte 2015 incluse, cette proportion ne présente pas de minimum a respecter ;

- A compter de la campagne 2016, cette proportion minimale est de 10 % de 1’encépagement pour les
plantations et, de fait, & compter de la récolte 2019, pour les vignes en production.

Toutefois, jusqu’a la récolte 2023 incluse, le comité national compétent de [’Institut national de
I’origine et de la qualité peut, sur demande individuelle diiment justifiée techniquement et apres avis
d’une commission d’experts désignée a cet effet, réduire la proportion minimale de 1’encépagement de
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I’exploitation pour les cépages complémentaires. Tout opérateur désirant réduire la proportion
minimale de 1’encépagement de [’exploitation pour les cépages complémentaires en effectue la
demande auprés des services de 1’Institut national de 1’origine et de la qualité.

¢) - A titre transitoire, jusqu’a la récolte 2015, les vins rouges sont issus majoritairement du cépage
principal ou proviennent de ’assemblage de raisins ou de vins issus majoritairement du cépage
principal et d’au moins un des 2 cépages complémentaires.

d) - La disposition relative a 1’obligation d’un assemblage de raisins ou de vins issus majoritairement
de cépages principaux pour les vins blancs s’applique a compter de la récolte 2016.

e) - Lors d’un changement de structure de I’exploitation non volontaire (succession, résiliation de bail,
liquidation de sociétés, expropriations), I’opérateur dispose d’un délai de cinq ans a compter de la date
de changement de structure afin que 1’encépagement de I’exploitation réponde aux régles de
proportion définies dans le présent cahier des charges.

3°- Modes de conduite

a) - Densité de plantation.

- Les dispositions relatives a 1’écartement maximum entre les rangs et a la superficie maximale par
pied ne s’appliquent pas aux plantations réalisées avant le 24 juin 1996 ;

- Les dispositions relatives a I’écartement entre les pieds sur un méme rang ne s’appliquent pas aux
plantations réalisées avant la date du 31 juillet 2009 ;

- Les parcelles plantées en vigne avant le 24 juin 1996 et ne répondant pas aux dispositions relatives a
la densit¢é minimale de plantation continuent a bénéficier, pour leur récolte, du droit a 1’appellation
d’origine contrdlée jusqu’a leur arrachage, sous réserve du respect des dispositions relatives a la
hauteur du feuillage fixées dans le présent cahier des charges.

b) - Régles de palissage et de hauteur de feuillage
La disposition relative a I’obligation de palissage pour le cépage syrah N ne s’applique pas aux

plantations réalisées avant le 31 juillet 2009.
4°- Autres pratiques culturales

La disposition relative a I’interdiction du paillage plastique ne s’applique pas aux plantations réalisées
avant le 31 juillet 2009.

XII. — 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 « Cotes du Rhone » 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 contrélée susvisée soit inscrite.

2°- Dispositions particuliéres

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

b) - L’étiquetage des vins bénéficiant de 1’appellation d’origine controlée peut préciser 1’unité
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géographique plus grande « Vignobles de la Vallée du Rhone » selon les conditions précisées par la
convention signée entre les différents organismes de défense et de gestion concernés.

CHAPITRE II
I. — Obligations déclaratives

1. Déclaration de revendication

La déclaration de revendication est adressée a 1’organisme de défense et de gestion au moins quinze
jours avant la premicre transaction en vrac ou mise en vente en vrac au consommateur ou avant le
premier conditionnement et au plus tard le 10 décembre de 1’année de la récolte.

La déclaration de revendication est établie selon le modéle défini par I’organisme de défense et de
gestion.

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
mofts.

2. Déclaration de renonciation a produire

Tout opérateur déclare aupres de 1’organisme de défense et de gestion, avant le 1 mai qui précéde la
récolte, les parcelles pour lesquelles il renonce a produire 1’appellation d’origine controlée.
L’organisme de défense et de gestion transmet cette déclaration a 1’organisme de controle agréé dans
les meilleurs délais.

Cette déclaration est établie selon le modéle défini par 1I’organisme de défense et de gestion.

3. Déclaration de transaction en vrac ou de mise en vente en vrac au consommateur et déclaration
relative a [’expédition hors du territoire national d’un vin non conditionné

Une déclaration de transaction en vrac, ou une déclaration de mise en vente en vrac au consommateur,
est adressée a 1’organisme de controle agréé au plus tard dix jours ouvrés avant la date de sortie des
chais.

Cette déclaration précise, le cas échéant, si le vin non conditionné est destiné a étre expédié hors du
territoire national.

Cette déclaration est établie selon le mod¢le défini par 1’organisme de défense et de gestion.

4. Déclaration préalable de conditionnement

Une déclaration préalable au conditionnement pour les vins assemblés préts a étre conditionnés est
adressée a I’organisme de contréle agréé au plus tard dix jours ouvrés avant la date prévue pour le
premier conditionnement.

Cette déclaration est établie selon le modele défini par I’organisme de défense et de gestion.

5. Déclaration de déclassement

Tout opérateur effectuant un déclassement de vins bénéficiant de 1’appellation d’origine contrdlée en
fait la déclaration auprés de 1’organisme de défense et de gestion et aupres de 1’organisme de controle
agréé dans un délai d’un mois maximum apres ce déclassement.

Cette déclaration est établie selon le modéle défini par 1’organisme de défense et de gestion.

6. Remaniement des parcelles
Avant tout apport de terre, tout aménagement ou tous travaux susceptibles de modifier le profil des
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sols ou la morphologie des reliefs (notamment si ces travaux exceédent 1 métre en décaissement ou en
remblaiement) et a 1’exclusion des travaux de défoncage classique, une déclaration est adressée par
I’opérateur a I’organisme de défense et de gestion au moins deux mois avant la date prévue pour ces
travaux.

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

Cette déclaration est établie selon le modele défini par I’organisme de défense et de gestion.

7. Plantation
Une copie de la déclaration de fin des travaux est adressée a 1’organisme de défense et de gestion,
I’année de plantation de la parcelle, accompagnée de la copie du bulletin de transport des plants.

8. Déclaration d’irrigation
Une déclaration d’irrigation est adressée a 1’organisme de défense et de gestion et a 1’organisme de
contrdle au plus tard le 1* jour de I’irrigation, conformément aux dispositions de I’article D. 645-5 du
code rural et de la péche maritime.
Cette déclaration est établie selon le modele défini par I’organisme de défense et de gestion.

II. — Tenue de registres
Pas de disposition particuliére.

CHAPITRE III

L. - 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

e Contréle documentaire (fiche CVI tenue a jour)
délimitée

A2 - Potentiel de production revendicable
(encépagement et régles de proportion, suivi des | Contréle documentaire
mesures transitoires)

Avant I’entrée en production, contrdle sur le
terrain de la densité de plantation, de la hauteur
A3 - Nouvelle plantation d’établissement du cordon, du cépage et du clone
(selon le bon de transport des plants), et de
I’absence de paillage plastique

B - REGLES LIEES AU CYCLE DE PRODUCTION

B1 - Conduite du vignoble

Comptage du nombre moyen de grappes et
estimation de la charge par multiplication de ce
nombre par le poids moyen d’une grappe (adapté
au cépage)

Charge maximale moyenne a la parcelle

Controle de I’entretien global de la parcelle
(gestion des mauvaises herbes, état sanitaire,
palissage)

Entretien de la parcelle et autres pratiques
culturales
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B2 - Récolte, transport et maturité du raisin

Maturité du raisin

Controéle de la réalisation du suivi de maturité
sur une parcelle témoin définie pour les
principaux cépages de 1’exploitation

B3 - Transformation, élaboration, élevage,
conditionnement, stockage

Suivi du produit

Controéle de la réalisation d’une analyse
compléte du vin avant la déclaration de récolte,
la déclaration de production pour les caves
coopératives (SV11) ou la déclaration de
production des négociants vinificateurs (SV12)

Conservation

Contréle du suivi analytique du vin (controle
anhydride sulfureux libre et acidité volatile)

B4 - Déclaration de récolte et déclaration de
revendication

Manquants

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

Rendement autorisé

Contrdle documentaire (contrdle des
déclarations, augmentation du rendement pour
certains opérateurs [suivi des autorisations
accordées par les services de 'INAO, apres
enquéte desdits services sur demande
individuelle de 1’opérateur))

VSI, volumes récoltés en dépassement du
rendement autorisé.

Contrdle documentaire (suivi des attestations de
destruction)

Déclaration de revendication

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

C - CONTROLES

DES PRODUITS

Au stade de la mise en circulation des produits
non conditionnés et au stade du conditionnement

Examen analytique complet du vin

Au stade de la mise en circulation des produits
non conditionnés et/ou au stade du
conditionnement

Examen organoleptique

Vins non conditionnés destinés a une expédition
hors du territoire national

Examen analytique et organoleptique de tous les
lots

I1. — Références concernant la structure de controle

Institut National de ’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
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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 1'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 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 contréle analytique et organoleptique systématique.
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Cahier des charges de 1’appellation d’origine controlée « LA GRANDE RUE »
homologué par le décret n® 2011-1464 du 7 novembre 2011, JORF du 9 novembre 2011

CAHIER DES CHARGES DE L’APPELLATION D’ORIGINE CONTROLEE
« LA GRANDE RUE »

CHAPITRE I*
I. - Nom de ’appellation

Seuls peuvent prétendre a 1’appellation d’origine contrélée « La Grande Rue », initialement reconnue par
le décret du 2 juillet 1992, 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 «La Grande Rue » est réservée aux vins tranquilles rouges.
IV. - Aires et zones dans lesquelles différentes opérations sont réalisées
1°- Aire géographique

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

2°- Aire parcellaire délimitée

Les vins sont issus exclusivement des vignes situées dans [’aire parcellaire de production telle
qu’approuvée par I’Institut national de ’origine et de la qualité lors des séances du comité national
compétent des 8 et 9 novembre 1990.

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

3°- Aire de proximité immédiate

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

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




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

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

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

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




Vincelles, Vincelottes, Viviers, Volgré et Yrouerre.
V. - Encépagement
1°- Encépagement
a) - Les vins sont issus des cépages suivants :
- cépage principal : pinot noir N ;
- cépages accessoires : chardonnay B, pinot blanc B, pinot gris G.

2°- Regles de proportion a [’exploitation

Les cépages accessoires sont autorisés uniquement en mélange de plants dans les vignes. Leur proportion
totale est limitée a 5 % au sein de chaque parcelle.

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

a) - Densité de plantation

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

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

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

DISPOSITIONS GENERALES

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

DISPOSITIONS PARTICULIERES

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

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

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

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

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

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



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

d) - Charge maximale moyenne a la parcelle
La charge maximale moyenne a la parcelle est fixée a 6500 kilogrammes par hectare.

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

péche maritime, est fixé a 20 %.

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

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

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

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

b) - Dispositions particuliéres de récolte.
Les vins sont issus de raisins récoltés manuellement.

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

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

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

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

VIII. - Rendements. - Entrée en production

1°- Rendement



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

2°- Rendement butoir

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

3°- Entrée en production des jeunes vignes

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

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

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

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

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

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

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

¢) - Normes analytiques

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

d) - Pratiques cenologiques et traitements physiques

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

- L’utilisation de morceaux de bois est interdite ;

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

e) - Matériel interdit
Les pressoirs continus sont interdits.

f) - Capacité de cuverie

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




g) - Entretien du chai et du matériel

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

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

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

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

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

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

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

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

2°- Dispositions relatives au conditionnement

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

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

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

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

3°- Dispositions relatives au stockage

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

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

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

X. - Lien avec la zone géographique

1°- Informations sur la zone géographique

a) - Description des facteurs naturels contribuant au lien

La zone géographique se situe dans le vignoble de la « Céte de Nuits », relief rectiligne d'origine
tectonique s'allongeant sur environ 25 kilométres selon une direction générale nord/sud. La « Cote de
Nuits » sépare les plateaux calcaires des « Hautes Cétes », a 'ouest, d’une altitude comprise entre 400
metres et 500 metres, et la plaine de Bresse, a I'est, fossé d'effondrement tertiaire dont l'altitude, au droit
de la « Cote », est proche de 250 métres.

Le climat est un climat océanique tempéré, nuancé par des influences continentales et méridionales, ces
derniéres remontant par le couloir rhodanien. Le caractere océanique régional se manifeste par un régime



pluviométrique modéré et régulier (environ 750 millimétres par an), sans sécheresse estivale affirmée.
Les températures témoignent d'une certaine fraicheur avec une moyenne annuelle de 10,5°C. La « Céte »,
située a l'est des hauteurs du Morvan et des plateaux bourguignons, bénéficie d'un abri climatique par
rapport aux vents dominants, qui conduit a des températures plus élevées et & une réduction des
précipitations.

La zone géographique est ainsi limitée au seul territoire de la commune de Vosne-Romanée, entre les
villes de Dijon et Nuits-Saint-Georges, dans le département de la Cote-d’Or, en Bourgogne.

Le versant, d'environ 150 metres de dénivelé, est constitué¢ d'une série de calcaires du Jurassique moyen
dont le « calcaire de Comblanchien », particuliérement compact, qui forme l'ossature du relief. Un niveau
de marnes (calcaires argileux) du Bajocien s'intercale dans la série calcaire, dans la partie basse du
versant, formant, dans la topographie, un léger replat.

Les parcelles délimitées pour la récolte des raisins forment une étroite bande allongée, dans le sens de la
pente, a une altitude comprise entre 250 meétres et 290 métres.

Le substrat est alors relativement varié.

La partie basse du versant, en pente faible, repose sur des calcaires durs et fissurés, les « calcaires a
entroques » datés du Bajocien. Ils sont surmontés par quelques meétres de marnes, elles aussi bajociennes.
Le haut du versant, en pente plus forte, repose sur des calcaires tendres, gélifs, du Bathonien.

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

Les sols sont peu évolués, généralement carbonatés et peu épais, caractérisés par une forte teneur en
argile. Ils sont, malgré tout, bien drainants, du fait de la nature calcaire du sous-sol. La forte présence
d'oxydes de fer donne au sol une couleur rouge caractéristique.

b) - Description des facteurs humains contribuant au lien

Au XII*™ siécle, le monastére clunisien de Saint-Vivant, fondé vers ’an 900, a quelques kilométres a vol
d’oiseau a I’ouest de la « Cote », dans les « Hautes Cétes de Nuits », posséde, & « Vosne », un domaine
viticole avec un vendangeoir et des caves, re¢u du Duc de Bourgogne HUGUES 1I.

Le nom « La Grande Rue » apparait vers 1450, et est le plus ancien nom de lieudit usité de la commune
de Vosne. La parcelle principale, de plus d’un hectare, est propriété d’une lignée de la noblesse
bourguignonne jusqu’au XVIII®™ siécle. Lors de la révolution frangaise de 1789, les biens de cette famille
sont confisqués puis vendus aux enchéres. Les propriétaires successifs agrégent progressivement les
petites parcelles mitoyennes et plus ou moins enclavées. « La Grande Rue » devient, au cours du XIX™
siécle, une entité monopolistique.

En 1816, JULLIEN, dans sa « Topographie de tous les vignobles connus », cite le vin de « La Grande
Rue » en « deuxieme classe » parmi les « vins fins » de Bourgogne. Cette appréciation n’est pas démentie
dans les classements ultérieurs, comme celui du docteur LAVALLE en 1855 qui la classe « premiere
cuvée » ou le classement du Comité de viticulture de I’arrondissement de Beaune, en 1860, qui classe
l'ensemble des vins de « La Grande Rue » en « 1°¢ classe ». Ces classements font toujours autorité.

Bien qu'enclavée au sein des « climats » de la commune de Vosne-Romanée classés sous la mention
« grand cru », le « climat » « La Grande Rue » a longtemps bénéficié d’une notoriété discrete, et jusque
dans les années 1990, il est classé comme « premier cru » de l'appellation d’origine contrdlée « Vosne-
Romanée ».

La famille LAMARCHE, seule propriétaire depuis 1933, a finalement sollicité, au début des années 1980,
la reconnaissance de ce « climat » en appellation d’origine contrdlée, avec le classement en « grand cru ».
L’appellation d’origine controlée « La Grande Rue » est reconnue en 1992.



L’appellation d’origine controlée « La Grande Rue» est réservée aux vins rouges uniquement.
L’encépagement est dominé par le pinot noir N. Les vignes sont plantées avec une densité élevée, selon
les usages en vigueur dans la « Céte de Nuits », supérieure a 9000 pieds par hectare. Les vins font 1’objet
d’un élevage long.

Le vignoble couvre, en 2009, une superficie d’environ 1,6 hectare, pour une production moyenne
annuelle de 50 hectolitres.

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

Les vins expriment a la fois puissance et finesse. Charpentés dans leur jeunesse, ils présentent beaucoup
d’harmonie. Ils développent progressivement des aromes intenses et complexes rappelant les fruits rouges
et noirs, mirs ou confits, les épices, les fleurs, le cuir, ’humus. Ils ont une trés grande persistance
aromatique et un potentiel de conservation de plusieurs dizaines d’années, souvent favorables a leur plein
épanouissement.

3°- Interactions causales

Au sein du vignoble de Bourgogne, des « climats » (nom d’usage, le plus souvent un nom de lieudit)
d’exception, comme « La Grande Rue », ont émergé au cours du temps. Ils s’étendent au cceur de
situations privilégiées ou les conditions de sol et de climat sont optimales.

Identifiés et nommés depuis des siécles, ils jouissent du plus grand respect et font I’objet des plus grands
soins des producteurs, tant a la vigne qu’au chai. Ils produisent, année aprés année, les vins les plus
parfaits et sont placés depuis plusieurs siécles au sommet du classement des grands vins de Bourgogne.
La mention « grand cru » qui leur est associée, apparait dés le début du XX*™ siécle et son indication sur
I'étiquette est un usage bien établi.

Le « climat » « La Grande Rue » bénéficie d’une situation idéale, au coeur du vignoble de la commune de
Vosne-Romanée, ot sont rassemblés tous les atouts pour I’élaboration de grands vins.

En pente douce, en direction du levant, dominant légérement la plaine, il est abrité des brouillards
matinaux et des gelées printanicres, tout en bénéficiant d’une insolation généreuse.

Les caractéristiques du sol et du sous-sol assurent, au fil des années, une régularité¢ dans 1’excellence.

Ce milieu naturel est fertile, mais sans excés, grace aux argiles riches en oxydes de fer et bien structurées,
et doté d’un équilibre hydrique optimal, par la combinaison d’une couche superficielle retenant I’eau et
d’un sous-sol calcaire assurant un drainage efficace.

Le territoire de « La Grande Rue » est un des sites de prédilection pour le cépage pinot noir N, cépage
autochtone bourguignon. I y développe tout son potentiel, qui s’exprime ici avec une finesse et une
¢élégance particulieres. Conduite avec I’objectif de produire de petits rendements, la vigne fait 1’objet de
tous les soins du producteur. Héritiers d’une histoire multiséculaire, les quelques propriétaires successifs
ont toujours eu a cceur de valoriser au mieux ce site par des pratiques rigoureuses, tant a la vigne qu’au
chai. Les vins font I’objet en particulier d’un élevage long qui leur assure une aptitude exceptionnelle a la
conservation en bouteille.

Les vins de « La Grande Rue » sont commercialisés sur tous les continents. Rares et recherchés, ils
contribuent largement a la renommée de la Bourgogne dans le monde entier.

XI. - Mesures transitoires
Pas de dispositions particuliéres.

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

Les vins pour lesquels, aux termes du présent cahier des charges, est revendiquée 1’appellation d’origine



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

2°- Dispositions particuliéres

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

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

CHAPITRE II
I. - Obligations déclaratives

1. Déclaration de revendication

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

- I’appellation revendiquée ;

- le volume du vin ;

- le numéro EVV ou SIRET ;

- le nom et I’adresse du demandeur ;

- le lieu d’entrep6t du vin.

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

2. Déclaration préalable a la transaction et retiraisons

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

- ’identité de I’opérateur ;

- le numéro EVV ou SIRET ;

- I’identification du lot ;

- le volume du lot ;

- I’identification des contenants ;

- I’identité de 1’acheteur.

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

3. Déclaration de mise a la consommation

Tout opérateur déclare chaque lot de vin, destiné a étre mis a la consommation au sens de 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 visé a I’article D. 645-18 II du code rural et
de la péche maritime, a I’organisme de controle agréé, vaut déclaration de mise a la consommation selon
les modalités fixées dans le plan de contrdle.

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

Tout opérateur souhaitant effectuer une expédition hors du territoire national d’un vin non conditionné
bénéficiant de ’appellation d’origine contr6lée en fait la déclaration, auprés 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 controle 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 1'opérateur ;

-le N° EVV ou N° SIRET ;

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

- le volume ayant fait ’objet du repli;

- le millésime ;

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

- la date du repli.

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

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

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

- le volume ayant fait I’objet du repli ;

- le(s) millésime(s) ;

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

6. Déclaration de déclassement

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

- I'identité de I'opérateur ;

-le N° EVV ou N° SIRET ;

- le volume ayant fait 1’objet du déclassement;

- le millésime ;

- la date du déclassement.

7. Déclaration d’appareil pour TSE

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

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

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

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

IL. - 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 moits tient a jour un registre TSE
comprenant notamment :

- le volume initial ;

- le volume d’eau évapore¢ ;

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

CHAPITRE III

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

POINTS PRINCIPAUX A CONTROLER METHODES D’EVALUATION

A - REGLES STRUCTURELLES

A1 - Localisation des opérateurs dans 1’aire de

proximité immédiate Controle documentaire

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

A2 - Appartenance des parcelles plantées a I’aire
délimitée

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

A4 - Outil de transformation, élevage,
conditionnement et stockage

- Contrdle documentaire ;
- Controle sur le terrain.

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

- Contrdle sur site.

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

Elevage (maitrise des températures et durée
d’élevage)

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

Lieu de stockage protégé et conditions de

stockage (T°C) Controle sur site

B - REGLES LIEES AU CYCLE DE PRODUCTION
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B1 - Conduite du vignoble

Taille

Controle sur le terrain

Charge maximale moyenne a la parcelle

Controle sur le terrain

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

Controle sur le terrain

B2 - Récolte, transport et maturité du raisin

Maturité du raisin

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

B3 - Transformation, élaboration, élevage,
conditionnement, stockage

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

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

- Controle sur site.

Comptabilité matiere, tragabilité¢ analytique

Contréle documentaire : tenue des registres,
bulletins d’analyses

B4 - Déclaration de récolte et déclaration de
revendication

Manquants

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

Rendement autorisé

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

VSI, volumes récoltés en dépassement du
rendement autorisé

Controle documentaire : suivi des attestations
de destruction

Déclaration de revendication

- Contréle documentaire et contrdle sur site :
respect des modalités et délais, concordance
avec la déclaration de récolte, de production ;
- 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
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Etiquetage Contrdle sur site

II. - Références concernant la structure de controle

S.A.S. ICONE Bourgogne

132/134 route de Dijon

BP 266

21207 BEAUNE CEDEX

Tél : (33) (0)3 8025 09 50

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

Courriel : beaune@icone-sas.com

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

Le 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 approuveé.

Le plan de controle rappelle les autocontroles réalisés par les opérateurs sur leur propre activité et les
contrdles internes réalisés sous la responsabilité de I'organisme de défense et de gestion. Il indique les
contrdles externes réalisés par 'organisme tiers ainsi que les examens analytique et organoleptique.
L’ensemble des contrdles est réalisé par sondage. Les vins non conditionnés destinés a une expédition
hors du territoire national font I’objet d’un contréle analytique et organoleptique systématique.
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Cahier des charges de 1’appellation d’origine contrélée « RUCHOTTES-CHAMBERTIN »
homologué par le décret n°® 2011-1465 du 7 novembre 2011, JORF du 9 novembre 2011

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

CHAPITRE I*
I. - Nom de ’appellation

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

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

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

2°- Aire parcellaire délimitée

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

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

3°- Aire de proximité immédiate

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

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




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

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

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

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




V. - Encépagement
1°- Encépagement

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

2°- Regles de proportion a [’exploitation

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

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

a) - Densité de plantation

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

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

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

DISPOSITIONS GENERALES

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

DISPOSITIONS PARTICULIERES

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

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

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

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

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

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



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

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

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

péche maritime, est fixé a 20 %.

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

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

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

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

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

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

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

2°- Rendement butoir

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



3°- Entrée en production des jeunes vignes

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

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

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

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

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

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

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

¢) - Normes analytiques

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

d) - Pratiques cenologiques et traitements physiques

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

- L’utilisation de morceaux de bois est interdite ;

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

e) - Matériel interdit
Les pressoirs continus sont interdits.

f) - Capacité de cuverie

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

g) - Entretien du chai et du matériel

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

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

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

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




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

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

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

stockage (odeur).

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

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

2°- Dispositions relatives au conditionnement

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

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

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

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

3°- Dispositions relatives au stockage

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

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

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

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

a) - Description des facteurs naturels contribuant au lien

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

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

A cet endroit « la Cote » forme un relief assez simple, constitué d’un coteau bien marqué, exposé au
levant et reposant sur des formations calcaires du Jurassique moyen.

Les parcelles délimitées pour la récolte des raisins sont situées dans la partie basse du relief de « la
Cote », a une altitude comprise entre 290 métres et 310 métres. La pente est modérée et le substrat formé
de calcaires du Bathonien. Ces calcaires gélifs se signalent, dans le paysage, par une abondance de
« murgers », tas d’épierrement accumulés en bordure des parcelles au cours du temps. Le toponyme
« ruchottes », apparenté a « roche », évoque cette caractéristique du lieu.



Les sols sont peu évolués, généralement carbonatés et trés peu épais, bien drainants, car tres caillouteux.
Leur texture présente une forte proportion d’argile et limons rouges, issus de l'altération du sous-sol et des
reliefs sus-jacents.

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

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

b) - Description des facteurs humains contribuant au lien

Les parcelles délimitées pour la récolte des raisins sont situées dans les lieux-dits « Ruchottes du bas » et
« Ruchottes du dessus ». Le terme « Ruchottes » apparait dans les archives de Gevrey, au XVI*™ siécle, et
semble étre planté en vigne dés cette époque. L’abondance de « murgers » et 1’intrication des parcelles,
de petite taille, témoignent d’une exploitation ancienne.

La réputation du « climat » « Ruchottes », adjacent au célebre « Clos-de-Beze », semble acquise des le
XVIII*™ siécle. Les vins se vendent cher, et sont souvent apparentés au « Chambertin » voisin. Si
JULLIEN ne le cite pas explicitement en 1816, le Docteur LAVALLE, en 1855, le classe en « 1* cuvée »
pour le haut, et « 2°™ cuvée » pour le bas.

Au début du XX siécle, les vins issus des « Ruchottes » se vendent couramment sous le nom
« Ruchottes-Chambertin », comme en témoigne le jugement du tribunal de Dijon de 1931. Ce jugement
reconnait les vins issus des « Ruchottes » en appellation d’origine et fixe les limites géographiques.
L'appellation d’origine controlée « Ruchottes-Chambertin », », quant a elle, est reconnue par décret, en
1937.

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

Identifiés et nommeés depuis des siécles, ils font I’objet des plus grands soins des producteurs, tant a la
vigne qu’au chai. Ils produisent, année apreés année, les vins les plus parfaits. La mention « grand cru »
qui leur est associée, apparait dés le début du XX siécle et son indication sur 1'étiquette est un usage
bien établi.

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

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

Le vignoble couvre, en 2009, une superficie d’un peu plus de 3 hectares, pour une production annuelle
moyenne de 120 hectolitres.

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

Les vins présentent une robe d’un rouge intense qui peut présenter des reflets violets dans sa jeunesse.
Les vins ont une trame tannique dense et puissante. Les notes aromatiques, qui dominent au nez,
rappellent généralement les fruits rouges (framboise, cassis, groseille) et elles se mélent souvent a des
notes de sous-bois. En bouche, la concentration des vins apporte une sensation d’équilibre et d’harmonie.



Les ardmes explosent en bouche aprés une attaque vive et finissent sur une longueur qui méle des
sensations d’onctuosité et d’élégance.

3- Interactions causales

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

Implanté sur le versant, plus haut que le vignoble de « Chambertin » auquel il s’apparente, il s’en
distingue par un sol superficiel, pierreux, et un paysage particulier marqué par 1’abondance de murs et
« murgers ».

Les sols, d’une fertilit¢ modérée, compte tenu de la richesse en argile, sont, de surcroit, trés bien drainés.
Le sous-sol formé de calcaire fracturé assure une alimentation hydrique par remontées capillaires, lors des
périodes de sécheresse.

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

Dés le XIX™™ siécle, les mérites exceptionnels du lieu sont reconnus et les vins de « Ruchottes-
Chambertin » occupent dorénavant le sommet de la hiérarchie des vins de Bourgogne.

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

Petit par sa superficie, le vignoble de « Ruchottes-Chambertin » est grand par sa notoriété. Les vins qui en
sont issus sont des vins rares, recherchés par les amateurs du monde entier.

XI. - Mesures transitoires

Pas de disposition particuliere.

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 « Ruchottes-Chambertin » 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 controlée susvisée soit inscrite.

2°- Dispositions particulieres

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

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

CHAPITRE II

I. - Obligations déclaratives



1. Déclaration de revendication

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

- ’appellation revendiquée ;

- le volume du vin ;

- le numéro EVV ou SIRET ;

- le nom et I’adresse du demandeur ;

- le lieu d’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 mati¢res pour les acheteurs de raisins et de
motts.

2. Déclaration préalable a la transaction et retiraisons

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

- I’identité de 1’opérateur ;

- le numéro EVV ou SIRET ;

- I’identification du lot ;

- le volume du lot ;

- I’identification des contenants ;

- I’identité de I’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 contréle, compris entre six et quinze jours ouvrés avant la mise a la consommation ou
avant I’expédition des lots concernés hors des chais de I’opérateur.

Elle précise notamment :

- ’identité de I’opérateur ;

- le numéro EVV ou SIRET ;

- I’identification du lot ;

- le volume du lot ;

- le numéro de lot pour les vins déja conditionnés ;

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

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

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

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

5. Déclaration de repli

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



dixiéme jour de chaque mois.

Cette déclaration indique notamment :

- I'identité de I'opérateur ;

-le N° EVV ou N° SIRET ;

- '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
contrdle agréé pour I’appellation d’origine controlée plus générale concernée.

L’organisme de défense et de gestion transmet sans délai a 1’organisme de défense et de gestion de
I’appellation d’origine contr6lée plus générale concernée la liste des opérateurs ayant effectué¢ une
déclaration mensuelle de repli ainsi qu’un état récapitulatif indiquant :

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

- le volume ayant fait I’objet du repli ;

- le(s) millésime(s) ;

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

6. Déclaration de déclassement

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

- I'identité de 'opérateur ;

-le N° EVV ou N° SIRET ;

- le volume ayant fait I’objet du déclassement;

- le millésime ;

- la date du déclassement.

7. Déclaration d’appareil pour TSE

Tout opérateur détenteur d’un appareil de concentration le déclare dés 1’achat a 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 1'Institut
national de 'origine et de la qualité au plus tard le 1 septembre.

8. Remaniement des parcelles

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

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

II. - Tenue de registres
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
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Tout opérateur mettant en ceuvre la concentration partielle de mofts tient a jour un registre TSE

comprenant notamment :
- le volume initial ;
- le volume d’eau évaporé ;

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

CHAPITRE III

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

POINTS PRINCIPAUX A CONTROLER

METHODES D’EVALUATION

A - REGLES STRUCTURELLES

A1l - Localisation des opérateurs dans 1’aire de
proximité immédiate

Contrble documentaire

A2 - Appartenance des parcelles plantées a I’aire
délimitée

- Contrdle 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

- Controle 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
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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,...)

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

- Controéle 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'INAQO, apres enquéte
desdits services sur demande individuelle de
1’ opérateur.

VSI, volumes récoltés en dépassement du
rendement autorisé

Controle documentaire : suivi des attestations
de destruction

Déclaration de revendication

- Contréle 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
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Fax : (33) (0)3 80 24 63 23
Courriel : beaune@icone-sas.com
Cet organisme de contrdle est accrédité conformément a la norme 45011.

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

Le plan de controle rappelle les autocontroles réalisés par les opérateurs sur leur propre activité et les
controles internes réalisés sous la responsabilité de l'organisme de défense et de gestion. Il indique les
contrbles externes réalisés par l'organisme tiers ainsi que les examens analytique et organoleptique.
L’ensemble des contrdles est réalisé par sondage. Les vins non conditionnés destinés a une expédition
hors du territoire national font 1’objet d’un contrdle analytique et organoleptique systématique.
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