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CAHIER DES CHARGES DE L'APPELLATION D’ORIGINE CONTBLEE
« MOSELLE »
homologué par I'arrété du 12 septembre 2019 pahlidORF le 24 septembre 2019

CHAPITRE F'
I. - Nom de I'appellation

Seuls peuvent prétendre a l'appellation d’origirmtblée « Moselle» initialement reconnue en
appellation d’origine vin délimité de qualité suieére par I'arrété du 9 aolt 1951, les vins répahda
aux dispositions particuliéres fixées ci-apres.

Il - Dénominations géographigues et mentions comptéentaires

Le nom de l'appellation d’origine controlée peut&omplété par I'une des dénominations en usage
suivante, a la condition que les vins proviennedusivement des cépages pouvant étre désignés
sous la dénomination concernée et selon les conditle production fixées dans le présent cahier des
charges :

DENOMINATION

(Vins blancs) CEPAGES

Pinot Gris pinot gris G

Mdller-Thurgau muller-thurgau B

Il — Couleur et types de produit
L’appellation d’origine contrélée « Moselle » eéservée aux vins tranquilles blancs, rouges esrosé
IV — Aires et zones dans lesquelles différentes apéons sont réalisées
1°- Aire géographique

Toutes les étapes de la production (la récolteraisms, la vinification et I'élaboration) ont liedans
I'aire géographique approuvée par I'Institut nasibde I'origine et de la qualité lors de la séaduae
comité national compétent du 16 novembre 2010. drinfeetre de cette aire, a la date d’approbation
du présent cahier des charges par le comité nhtbonapétent, englobe le territoire des communes
suivantes sur la base du code officiel géographiguéannée 2017:

- Dans le département de Meurthe-et-Moselle : Attleav

- Dans le département de Moselle : Ancy-Dornot,-#rsMoselle, Contz-les-Bains, Féy, Jussy,
Haute-Kontz, Lessy, Lorry-Mardigny, Marange-Silvang Marieulles, Novéant-sur-Moselle,
Plappeville, Rozérieulles, Scy-Chazelles, SierskBains, Vaux, Vic-sur-Seille.

Les documents cartographiques représentant I'giographique sont consultables sur le site internet
de I'Institut national de I'origine et de la quaélit

2°- Aire parcellaire délimitée
Les vins sont issus exclusivement des vignes studgns l'aire parcellaire délimitée telle

qu’approuvée par I'Institut national de l'originé @e la qualité lors de la séance du comité ndtiona
compétent du 20 juin 2018.

1/12



Publié au BO-Agri le 26/09/2019

L'Institut national de l'origine et de la qualit&piose auprés des mairies des communes mentionnées
au 1° les documents graphiques établissant ledelnparcellaires de l'aire de production ainsi
approuvées.

3°- Aire de proximité immédiate
L’aire de proximité immédiate, définie par dérogatpour la vinification et I'élaboration des virest
constituée par le territoire des communes suivadtesiépartement de Moselle : Ay-sur-Moselle,
Berg-sur-Moselle, Lorry-les-Metz, Malling, Marsdpntigny-les-Metz, Moulin-les-Metz.
V - Encépagement
1°- Encépagement
a) - Les vins blancs sont issus des cépages ssiivant
- cépages principaux : auxerrois B, muller-thurBapinot gris G ;
- Cépages accessoires : gewurztraminer Rs, piantiB, riesling B.
b) - Les vins rosés sont issus des cépages suivants
- cépage principal : pinot noir N;
- cépage accessoire : gamay N.
C) - Les vins rouges sont issus du seul cépagé poioN.
2° - Regles de proportion a I'exploitation
a) — Vins blancs :
- La proportion des cépages principaux est supérieu égale a 70% de I'encépagement ;

- La proportion du cépage gewurztraminer Rs esgtigdire ou égale a 10%.

b) — Vins rosés :
La proportion du cépage principal est supérieurégale a 70% de I'encépagement.

VI - Conduite du vignoble
1°- Modes de conduite
a) - Densité de plantation
Les vignes présentent une densité minimale a taailan de 5000 pieds par hectare.

L’écartement entre les rangs ne peut étre sup&iunetres.
L’écartement entre les pieds sur un méme rangoaspiis entre 0,80 métre et 1,30 métre.

b) - Regles de taille
Les vignes sont taillées, soit en taille courterdoa de Royat double ou unilatéral), soit en taille

Guyot simple ou Guyot double, avec un maximum de :

- 17 yeux francs par pied et 9 yeux francs par enearrré de surface au sol pour les vins blancs et
rosés ;

- 12 yeux francs par pied et 6 yeux francs parenédrré de surface au sol pour les vins rouges.

Le nombre de rameaux fructiféres de I'année pad,papres floraison (stade phénologique 23 de
Lorenz), est inférieur ou égal & 10 pour les cépawds et & 12 pour les cépages blancs, griset ro

c) - Régles de palissage et de hauteur de feuillage
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La hauteur du feuillage palissé doit étre au mimmégale a 0,65 fois I'écartement entre les rangs.
Cette hauteur est mesurée entre le premier fitatthe et la limite supérieure de rognage étalli@
meétre au moins au dessus du fil supérieur de paliss

d) - Charge maximale moyenne a la parcelle

La charge maximale moyenne a la parcelle est fixée

- 10500 kilogrammes par hectare pour les vins lslanc

- 9500 kilogrammes par hectare pour les vins roefessés.

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

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

2°- Autres pratiques culturales

Afin de préserver les caractéristiques du milieysiiue et biologique qui constitue un élément
fondamental du terroir, les tourniéres de plus defre sont enherbées.

3°- Irrigation
L'irrigation est interdite.
VIl - Récolte, transport et maturité du raisin
1°- Récolte
a) - Les vins proviennent de raisins récoltés anbanaturite.
La date de début des vendanges est fixée seldisfessitions de I'article D.645-6 du code ruratet

la péche maritime.

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

c) - Dispositions particulieres de transport dedadange
Un ringage aprés chaque vidange des récipiententtange est obligatoire.

2°- Maturité du raisin

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

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

Vins blancs complétés de la
dénomination en usage Muller-Thurgau 153 9%

Vins de Miiller-Thurgau destinés aux

assemblages des vins blancs 153 i
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V|,ns bl_anc:_s complétés de_Ia _ 170 10 %
dénomination en usage Pinot Gris

Autres vins blancs et rosés 170 10 %
Vins rouges 180 10,5 %

VIl - Rendements — Entrée en production

1°- Rendement

Le rendement visé a l'article D.645-7 du code retale la péche maritinest fixé a :
- 68 hectolitres par hectare pour les vins blancs ;

- 60 hectolitres par hectare pour les vins roseés ;

- 55 hectolitres par hectare pour les vins rouges.

2°- Rendement butoir

Le rendement butoir visé a I'article D.645-7 dueodral et de la péche maritirast fixé a :
- 73 hectolitres par hectare pour les vins blancs ;

- 66 hectolitres par hectare pour les vins roseés ;

- 60 hectolitres par hectare pour les vins rouges.

3°- Entrée en production des jeunes vignes

Le bénéfice de l'appellation d'origine contrdléerat étre accordé aux vins provenant :

- des parcelles de jeunes vignes qu'a partir d&"aannée suivant celle au cours de laquelle la
plantation a été réalisée en place avant le &gyl

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

- des parcelles de vignes ayant fait I'objet dumyeffage, au plus t6t la1année suivant celle au
cours de laquelle le surgreffage a été réalisétdeadll juillet et dés que les parcelles ne congubrt
plus que des cépages admis pour l'appellation.dBergation, I'année suivant celle au cours de
laguelle le surgreffage a été réalisé avant leuBlet, les cépages admis pour l'appellation petiven
représenter que 80 % de l'encépagement de chameti@an cause.

IX - Transformation, élaboration, élevage, conditimnement, stockage
1° - Dispositions générales
Les vins sont vinifiés selon les usages locawaulsyet constants.

a) - Réception et pressurage
Un lavage quotidien du pressoir est obligatoire.

b) - Assemblage des cépages
- Les vins blancs sont issus d’un seul cépage ipahou d’'un assemblage de raisins ou de vins.
- Dans le cas des vins blancs d’assemblage :
- La proportion de chacun des cépages auxerroisphet gris G est comprise entre 30% et
60% dans I'assemblage.
- La proportion du cépage gewurztraminer Rs esérigfire ou égale a 10 % dans
'assemblage.

- Les vins rosés sont issus du seul cépage principa’un assemblage de raisins ou de vins dans
lequel la proportion du cépage principal est si@uge ou égale a 70 %.

c) - Fermentation malo-lactique
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Les vins rouges, préts a étre commercialisés emetrau stade du conditionnement, présentent une
teneur en acide malique inférieure ou égale a@dhme par litre.

d) - Normes analytiques

Les lots de vins blancs préts a étre commerciatiségac ou au stade du conditionnement présentent,
aprés fermentation, une teneur en sucres ferméies¢glucose + fructose) qui n’est pas supérieure
de plus de 2 grammes par litre a la teneur entédioiale exprimée en grammes d’acide tartrique par
litre, dans la limite maximale de 8 grammes pae lit

Les lots de vins rosés préts a étre commerciatiségac ou au stade du conditionnement présentent,
apres fermentation, une teneur en sucres fermdbies¢glucose + fructose) inférieure ou égale a 4
grammes par litre.

Les lots de vins rouges préts a étre commerciadiségac ou au stade du conditionnement présentent,
apres fermentation, une teneur en sucres ferméies¢glucose + fructose) inférieure ou égale a 3
grammes par litre.

e) - Pratigues cenologigues et traitements physiques

- Pour I'élaboration des vins rosés, I'utilisatide charbons & usage cenologique, seuls ou en mélange
dans des préparations, est interdite ;

- Tout traitement thermique de la vendange faig@ervenir une température supérieure a 40°C est
interdit, s'il est suivi d'une séparation immédides phases liquides et solides ;

- L'utilisation de morceaux de bois est interdite ;

- Les vins rouges ne dépassent pas, aprés enegfegs, le titre alcoométrique volumique total de
12,5% ;

- Les vins rosés et blancs ne dépassent pas, apriebissement, le titre alcoométrique volumique
total de 12%, a I'exception des vins blancs issudusivement du cépage miuller-thurgau B dont le
titre alcoométrique volumique total ne dépasseljid®.

f) - Matériel interdit
L'utilisation des pressoirs continus et des pompestrifuges pour le transfert de la vendange est
interdite.

g) — Capacité de cuverie
Tout opérateur dispose d’'une capacité de cuveriginlécation égale au minimum a 1,3 fois le
volume vinifié au cours de la récolte précédentyréace égale.

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

2°- Dispositions par type de produit

Les vins rosés sont €laborés :
- apres éraflage obligatoire des raisins ;
- par macération de la vendange éraflée pendandunée comprise entre 24 heures et 48 heures.

3°- Dispositions relatives au conditionnement
Pour tout lot conditionné, I'opérateur tient & dsipon de I'organisme de controle agréé :
- les informations figurant dans le registre desipaations visé a l'article D. 645-18 du code rata

de la péche maritime ;
- une analyse réalisée avant ou apres le condément.
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Les bulletins d'analyse sont conservés pendantpénede de 6 mois a compter de la date du
conditionnement.

4°- Dispositions relatives au stockage

L'opérateur justifie d'un lieu adapté pour le stagk des vins conditionnés.
5°- Dispositions relatives a la circulation des fduits et & la mise en marché a destination du
consommateur

a) - Date de mise en marché a destination du camsbeur
Les vins sont mis en marché a destination du comsdeur selon les dispositions de l'article D. 645-
17 du code rural et de la péche maritime.

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

a) - Description des facteurs naturels contribaariien

La zone géographique se situe au nord-est du diegritfrancais, ou elle occupe un relief
caractéristique de cuesta dont des vallées adgenésentent des coteaux exposés a l'est et au sud
Elle s’étend sur 18 communes des départementsiedalle et de la Meurthe-et-Moselle.

Les fronts de cbte sont constitués de couches digresalcaire, de grés ou de dolomie. Les pentes des
coteaux sont marneuses, plus tendres, déblayéed'épasion puis recouvertes de produits de
colluvionnement provenant des fronts de cbOte steas. Par endroit, des placages discontinus
d’alluvions anciennes de la Moselle sont local®ésla partie inférieure des versants.

Les sols sont a dominante argilo-calcaire et cotepbdes éléments grossiers relativement abondants.

Les parcelles, précisément délimitées pour la técdes raisins, s'inscrivent dans un paysage
caractérisé par un vignoble de coteau reposamtesucuestas de I'est du Bassin Parisien :

- la Cote de Moselleet son avant-cote, ainsi que les plus amples visrsdas vallées rentrantes
associées, caractérisanflays Messin

- la Céte Infraliasique qui s’étire du nord au sud en deux ensemblesidisjde secteur de Sierck, a
proximité de la frontiere luxembourgeoise, et ie-Seille, au sud de Chéateau-Salins,

- la Cote de Lorraingui ne représente qu’une faible partie du sedeusierck (relief du Stromberg.)

Le vignoble mosellan est un vignoble septentriosalymis a une influence climatique continentale
tempérée, responsable de gelées parfois destascteic d’'un ensoleillement favorable I'été. Cette

influence est cependant atténuée par I'ouvertula dene géographigue aux flux océaniques d’ouest,
pluvieux mais moins froids, et surtout fortemenfiuencée par les caractéristiques orographiques
locales que sont les cuestas. Ces dernieres, éoritdnts sont majoritairement boisés, forment un
écran protecteur favorisant un ensoleillement ikedatent élevé (1600 heures par an a Metz), une
pluviométrie assez faible (précipitations annuetied’ordre de 1000 millimétres a 1200 millimétres

sur le plateau lorrain, contre environ 800 milline&t sur les versants viticoles), et de bonnes
conditions d’arriere-saison.

b) — Description des facteurs humains contribuartes

L'histoire des vins de Moselle remonte a I'époqoenaine, la Cité de Treves ayant joué un role
moteur dans I'expansion de la vigne le long desscdieau principaux en France, en Allemagne et au
Luxembourg ainsi que dans la région de Metz.

Déja au Moyen-Age, les trois noyaux viticoles atstute la Moselle francaise, le Val de Metz, le Val

de Seille et le Val de Sierck, bénéficient d'undebeenommée grace au Clergé (abbayes de Sainte-
Glossinde, Gorze, Rettel) qui y implante les plusaudx vignobles. L’Evéque de Metz joue,
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notamment, un roéle primordial, a Vic-sur-Seille, ibplante en 1231 un vignoble similaire a celui du
Val de Metz.

Au cours del'Epoque Moderngla bourgeoisie s’empare peu a peu du vignoblesimest le fait
prospérer en I'étendant sur la Cbte de Mosellequésla Révolution, ces vins fins etclairets»,
élaborés a partir des cépages pinot et auxermiginés dans les versants calcaires du Jurassqoe,
des plus appréciés.

La crise du phylloxéra et 'annexion de la Mosgdlr 'Empire allemand touchent trés durement le
vignoble mosellan.

Mais paradoxalement, sa quasi-destruction au*™iXiecle et au début du X¥® siécle lui permet
alors d’affirmer une réelle originalité et de sendéquer de ses voisins allemands et luxembourgeois
en développant un encépagement diversifié : piaithy, pinot gris G, auxerrois B, miller-thurgau B,
pinot blanc B, riesling B, gewurztraminer Rs et garv.

Le vignoble mosellan privilégie la conduite du flage en palissage haut, ainsi gu’'un espacement
important des pieds entre eux.

Les vendanges sont manuelles, et les raisins sor#ortés avec précaution jusqu’aux installataens
vinification.

Les « Vins de Moselle » sont reconnus en appetiatiorigine vin délimité de qualité supérieure par
arrété du 9 aolt 1951, puis sous le nom de « Mosgllar arrété du 13 avril 1995.

D’abord gérée par 2 syndicats, créés en 1949tialture mosellane se fédére autour du Syndicat de
Viticulteurs de Moselle dés 1987. Les producteurgsetians commercialisent leur production
essentiellement par vente directe a des partisyliestaurateurs ou cavistes.

L’accession en appellation d’origine controlée €1 @ traduit la forte implication des producteurs
dans une production de qualité et reconnue pouosgimalité.

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

Les vins tranquilles se déclinent en vins blanocages et rosés. lls sont secs et caractériségynar |
fraicheur.

Les vins blancs présentent une couleur variantghbe a or jaune ainsi que jaune paille pour les vi
plus matures. lls sont Iégers et fins et préseritéguemment des notes florales.

Les vins rouges, issus exclusivement du cépage poioN, présentent une couleur variant du rouge
rubis au rouge grenat. lls sont finement tannigaesc une belle longueur en bouche et des arbmes de
fruits rouges.

Les vins rosés ont une couleur rosée légérememaade et un nez fruité et frais, alliant avec
harmonie, en bouche, fruits rouges et notes flerale

3°- Interactions causales

Dans le contexte climatique et géopédologique déViteselle, les objectifs de récolte attendus
nécessitent de privilégier les situations favoraldela maturité : parcelles bien exposées, aétées e
dont les sols se ressuient rapidement au printedipsi, la large ouverture paysagére des trois
cuestas sur la plaine et les vallées garantit @nobles une luminosité suffisante pour la matwt#é
baies. Cette ouverture paysagéere évite, de surtaostagnation de l'air froid et diminue alors les
risques de gelées. Par ailleurs, les cuestas jawemble d’'écran protecteur contre les influences
océaniques, réle amplifié par un léger effet derfairtout en automne.

La pente des coteaux viticoles assure un drainageei optimal, garanti également par la présence,
souvent abondante, des éléments grossiers prédenssles sols, qui permettent une régulation
hydrique naturelle de la vigne. Le sous-sol marrfeuxnit la réserve en eau, et la pierrosité dés so
assure le ressuyage et l'infiltration de I'eau eleréaire des périodes humides.
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Les vignerons ont adapté les conditions de proodnctelle la faible densité et la conduite en galig
haut du feuillage, a la situation climatique deMaselle, afin de garantir une maturité des raisins
satisfaisante et un état sanitaire optimal desedgt des baies. Le choix de cépages précoces exclu
les situations basses, mal orientées ou peu aé&éphys généralement toutes les situations gélives
Les situations topographiques favorisant la citiuta des masses d’air sont privilégiées, d'ou
limplantation du vignoble sur le talus des cuestas

La diversité de cépages, travaillés par le producteant seuls qu'assemblés, offre une gamme
complexe, traduisant la richesse du vignoble masell

Les vins blancs reflétent le plus la diversité dépages tout en mettant en avant la typicité de
l'appellation d'origine contrélée « Moselle » avee majorité de vins vinifiés en monocépage pinot
gris G, auxerrois B ou miller-thurgau B. La présemajoritaire et combinée dans les vins
d’assemblage des cépages auxerrois B, cépagei@@hécen Moselle, et du pinot gris G, largement
répandu dans I'encépagement mosellan, renforogleitt de ces vins. L'élaboration des vins rosés
est réalisée apres une courte macération d'une amged obligatoirement éraflée. La palette
aromatique des vins rouges, issus du seul cépage poir N reflete le sol de prédilection de ce
cépage, a savoir des sols argilo-calcaires.

L'existence du vignoble mosellan remonte au dékuatre ere et, des I'’Antiquité, sa réputationtétai
reconnue, comme l'atteste le poéme d’AUSONE (30®)}-3%ui parle de la Moselle comme d'un
«fleuve riche en versants que parfume BacchuRlus tard, de nombreux auteurs du XBs&iécle
attestent de la notoriété des vins de Moselle. €t piter par exemple André JULLIEN en 1822, qui
cite «les vignobles de Scy, Jussy, Ars... récoltent, sucdteaux de la rive gauche de la Moselle
exposés au midi, les vins les plus estimé&nfin, selon Jules GUYOT en 1863a«Voselle est un
vrai pays a vin léger, délicat, hygiénique et alm@dére : aussi les premiers fondateurs de ses
vignobles y avaient-ils placé les plus fins cépages

Enfin, la situation des vins de Moselle au seimd'wégion frontaliere & trois pays européens joue u
réle important dans le développement de leur nétiri

XI - Mesures transitoires
1°- Aire parcellaire délimitée

A titre transitoire, les parcelles ou parties decebes plantées exclues de l'aire parcellairevdtée,
identifiées par leur référence cadastrale et lewfase, dont la liste a été approuvée par I'Institu
national de l'origine et de la qualité lors de darsce du comité national compétent en séance du 20
juin 2018, et sous réserve qu'elles répondent atresaconditions fixées par le présent cahier des
charges, continuent a bénéficier, pour leur récalte droit & I'appellation « Moselle » jusqu'a leur
arrachage et au plus tard jusqu'a la récolte 2@3dase.

2°- Modes de conduite

a) - Les parcelles de vigne conduites selon leegystdit « en lyre » a la date du 14 novembre 2011
bénéficient, pour leur récolte, du droit & 'appatin d’origine contrélée jusqu’'a leur arrachageuet
plus tard jusqu’a la récolte 2030 incluse, sousrksque I'opérateur respecte I'échéancier de arise
conformité suivant :

RECOLTES

De la récolte 2016 De la récolte 2021 De la récolte 2026
alarécolte 2020| alarécolte 2025| a la récolte 2030
incluse incluse incluse

Pourcentage de la superficie des

. , 90% 65% 40%
parcelles de vigne conduites selon e
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systeme dit « en lyre » par rapport
la superficie revendiquée au titre dé
la récolte 2010 pour les parcelles de
vigne conduites selon ce méme made
de conduite

e

b) - Les parcelles de vigne en place a la date dumdvembre 2011 et présentant une densité de
plantation comprise entre 4500 pieds par hectab®@d pieds par hectare ou un écartement entre les
rangs supeérieur a 2 métres bénéficient, pour kecolte, du droit & I'appellation d’origine contrélé
jusqu’a la récolte 2030 incluse, sous réserve sigogder d’une hauteur de feuillage palissé supérieur
ou égale a 1,30 métre.

Xl - Regles de présentation et étiquetage
1°- Dispositions générales

Les vins pour lesquels, aux termes du présent rcald@e charges, est revendiquée I'appellation
d’origine contrdlée « Moselle » et qui sont préésraous ladite appellation ne peuvent étre déclarés
aprés la récolte, offerts au public, expédiés, enisrente ou vendus sans que, dans la déclaration de
récolte, dans les annonces, sur les prospectgagéts, factures, récipients quelconques, |'agupeil
d’origine contrdlée susvisée soit inscrite.

2°- Dispositions particulieres
a) - L’'emploi de deux ou plusieurs dénominationsisage sur une méme étiquette est interdit.

b) - L'indication d’'une dénomination en usage escrite sur les étiquettes en caractéres dont les
dimensions, aussi bien en hauteur qu'en largent,isférieures au deux tiers de celles des camster
du nom de I'appellation d'origine contrdlée.

CHAPITRE Il
| — Obligations déclaratives

1. Déclaration préalable d’'affectation parcellaire

Chaque opérateur déclare aupres de I'organisméfdask et de gestion la liste des parcelles aéfecté
a la production de I'appellation d'origine contedévant le 15 mars de I'année de la récolte.

Cette déclaration est renouvelable par tacite mhoction, sauf modifications signalées par I'opérate
avant le 15 mars qui précede chaque récolte.

Cette déclaration précise :

- I'identité de l'opérateur ;

- le numéro EVV ou SIRET ;

- I'identité de I'opérateur réceptionnant éventerlent les raisins ;

- pour chaque parcelle : la référence cadast@yperficie, le cépage.

2. Déclaration de renonciation a produire

Tout opérateur déclare aupres de I'organisme dendéfet de gestion, avant le 15 ao(t qui précéde la
récolte, les parcelles pour lesquelles il renonpeoduire I'appellation d’origine controlée.

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

3. Déclaration de revendication

La déclaration de revendication est déposée audgrésrganisme de défense et de gestion 15 jours au
moins avant la % sortie de produits du chai de vinification et dusgard le 14 décembre de l'année
de la récolte.
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Elle indique :

- I'appellation revendiquée,

- le volume du vin,

- le numéro EVV ou SIRET,

- le nom et l'adresse du demandeur,

- le lieu d'entrep6t du vin.

Elle est accompagnée d'une copie de la déclaraionécolte et, selon le cas, d'une copie de la
déclaration de production ou d'un extrait de la pi@iilité matieres pour les acheteurs de raisinke et
modts.

4. Déclaration préalable de transaction

Tout opérateur souhaitant commercialiser en vragimde I'appellation d’origine contrélée déclage |
transaction pour le lot concerné aupres de I'osyaaide contrdle agréé et de I'organisme de défense
et de gestion entre le jour de la contractualisatie la transaction et au maximum quinze jours tavan
la retiraison. Le lot est défini comme un ensenhidmogene provenant d’'un ou plusieurs contenants.

5. Déclaration préalable de conditionnement

Tout opérateur souhaitant effectuer le conditioner@na’un vin bénéficiant de I'appellation d’origine
contrblée adresse un extrait de son registre ddittamement a I'organisme de contrdle agréé chaque
trimestre et au plus tard le 10 du premier moigrigioestre suivant.

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

Tout opérateur souhaitant effectuer une expédrmns du territoire national d'un vin non conditiénn
bénéficiant de I'appellation d'origine controléefaihla déclaration auprées de l'organisme de ébatr
agréeé quinze jours ouvrés au moins avant l'expéditi

7. Déclaration de déclassement

Tout opérateur effectuant un déclassement de \énsflziant de I'appellation d’origine contrélée en
fait la déclaration aupres de I'organisme de défeigle gestion et auprés de I'organisme de centrél
agréé dans un délai maximum de 15 jours aprésaasdément.

Il — Tenue de registres

1. Vignes sous dispositions transitoires

a) - Tout opérateur exploitant des vignes en ptaceluites selon le systeme dit « en lyre » a la dat
d’homologation du présent cahier des charges, &igatr un registre sur lequel est indiqué, poar le
parcelles concernées :

- la référence cadastrale ;

- la superficie ;

- 'année de plantation

b) - Tout opérateur exploitant des vignes en pkada date d’homologation du présent cahier des
charges et ne respectant pas les dispositionsvesat la densité minimale a la plantation fixéassd

le présent cahier des charges, tient a jour urstregsur lequel est indiqué, pour les parcelles
concernées :

- la référence cadastrale ;

- la superficie ;

- 'année de plantation ;

- la densité a la plantation ;

- les écartements sur le rang et entre les rangs.
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CHAPI

| — Points principaux a contr

TRE I

Oler et méthodes d'éviaiation

POINTS PRINCIPAUX A CONTROLER

METHODES D’EVALUATION

A - REGLES STRUCTURELLES

Al - Appartenance des parcelles plantées a
délimitée

Contrble documentaire et contrble sur le terr

ain

A2 - Potentiel de production revendicable

(encépagement et régles de proportion, den
de plantation et palissage, suivi des mesures
transitoires)

5ité . . .
I &ontrole documentaire et contrble sur le terr
D

ain

A3 - Outil de transformation, élevage,
conditionnement et stockage

Lieu de vinification

Contrble documentaire et colgrsur site

Tracabilité du conditionnement

Contréle documentaircontrole sur site

B - REGLES LIEES AU CYCLE DE PRODUCTION

B1 - Conduite du vignoble

Taille

Contr6le sur le terrain

Charge maximale moyenne a la parcelle

ContrOléesi@rrain

B2 - Récolte, transport et maturité du raisin

Récolte manuelle

Contr6le sur le terrain

Maturité du raisin

Contréle documentaire

B3 - Transformation, élaboration, élevage,
conditionnement, stockage

Assemblage dans les vins

Contrble documentaergtdle sur site

Comptabilité matiere, tracabilité

Contrble docunagmet

B4 - Déclaration de récolte et déclaration de
revendication

Rendement autorisé

Contrble documentaire

Déclaration de revendication

Contrble documentaire et contrble sur site

Contr6le de la mise en circulation des produ

C - CONTROLES DES PRODUITS

A la retiraison pour les vins non conditionnés

D

Egamnalytique et organoleptique

Vins conditionnés

Examen analytique et organolegtiq

Vins non conditionnés destinés a une expéd

tiddlxamen analytique et organoleptique de tou

hors du territoire national

lots
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Il — Références concernant la structure de controle

CERTIPAQ

11 Villa Thoréton

75015 PARIS

Tel : 01.45.30.92.92

Fax : 01.45.30.93.00

E-mail : certipag@certipag.com

Le contrdle du respect du présent cahier des chageeffectué par un organisme tiers offrant des
garanties de compétence, d'impartialité et d'indémece, pour le compte de I'INAO, sur la base d'un
plan de contrble approuvé.

Le plan de contrdle rappelle les autocontrolesséslpar les opérateurs sur leur propre activitéset
contrbles internes réalisés sous la responsabiditéorganisme de défense et de gestion. Il indigsie
contrbles externes réalisés par l'organisme tigis gue les examens analytique et organoleptique.
L'ensemble des contrdles est réalisé par sondagevibhs non conditionnés destinés a une expédition
hors du territoire national font I'objet d’'un codle analytique et organoleptique systématique.
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