Cahier des charges de I'appellation d’origine confilée « POMEROL »
homologué par le décret n°2011-1613 du 22 novemk2811, JORF du 24 novembre 2011

CHAPITRE | *
I. — Nom de 'appellation

Seuls peuvent prétendre a I'appellation d'originatdlée « Pomerol », initialement reconnue par le
décret du 8 décembre 1936, les vins répondant iaprgitions particuliéres fixées ci-apres.

Il. — Dénominations géographiques et mentions complémexites
Pas de disposition particuliére.
lll. — Couleur et types de produit
L’appellation d’origine contrélée « Pomerol » estervée aux vins rouges tranquilles.
IV. — Aires et zones dans lesquelles différentes opéiats sont réalisées
1° - Aire géographique :

La récolte des raisins, la vinification, I'élabocat et I'élevage des vins sont assurés sur letdewi
des communes et parties de communes suivantes pdutgl®dent de la Gironde : la commune de
Pomerol, la partie du territoire de la commune dmurne prévue par le jugement du tribunal civil de
Bordeaux en date du 29 décembre 1928, limitée edipar la riviere la Barbanne, a I'est par la lamit
de la commune de Pomerol, au sud par le ruissedlaitfeas, a I'ouest par la route départementale
910, le boulevard Beauséjour, 'avenue Georges &hemau, la rue du Docteur-Nard, I'avenue de
I'Europe et la voie ferrée de Libourne a Bergeiosi que la parcelle située sur la commune de
Lalande-de-Pomerol mentionnée en annexe 1, quufirdds vins d’appellation d’origine controlée «
Pomerol » en vertu du jugement du tribunal civiBtedeaux du 29 décembre 1928.

2° - Aire parcellaire délimitée :

Les vins sont issus exclusivement des vignes situwias l'aire parcellaire de production telle
gu’'approuvée par I'Institut national de l'originé @e la qualité lors des séances du comité national
compétent du 13 septembre 1936 et des 3 et 4 f&0Q0, ainsi que dans la parcelle de la commune
de Lalande-de-Pomerol indiqguée en annexe. Cettelp@mperdra son droit a I'appellation d’'origine
contrblée « Pomerol » si elle est séparée de bitgion dont elle fait partie a la date d’homoltiga

du présent cahier des charges par vente, cessiéchange.

L’Institut national de l'origine et de la qualit&plose auprés des mairies des communes mentionnées
au 1° les documents graphiques établissant ledebnparcellaires de l'aire de production ainsi
approuveées.

3° - Zone de proximité immédiate

La vinification, I'élaboration et I'élevage des sipeut étre effectué sur la commune de Libourne pou
les parties de son territoire non comprises daiielgéographique.

V. — Encépagement
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Les vins sont issus des cépages suivants : calfesnetN, cabernet-sauvignon N, cot N (ou malbec
ou pressac), merlot N, petit verdot N.

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

a) - Densité de plantation.
Les vignes présentent une densité minimale a #atlan de 5500 pieds par hectare.

Ces vignes ne peuvent présenter un écartementleatrangs supérieur a 2 métres et un écartement
entre les pieds sur un méme rang inférieur & 0 &0em

b) - Regles de taille.

La taille est effectuée au plus tard au stadelésuétalées (stade 9 de Lorenz) et selon les gpobsi
suivantes :

- taille en Guyot simple ou Guyot double ;

- taille a coursons (cots) en cordon de Royat ;

- taille a longs bois (astes).

Chaque pied porte un maximum de 10 yeux francs.

c) - Régles de palissage et de hauteur de feuillage

La hauteur de feuillage palissé est au minimume2gdl,6 fois I'écartement entre les rangs, la haute
de feuillage palissé étant mesurée en limite iatéd a 0,10 metre en dessous du fil de pliage et en
limite supérieure a la hauteur de rognage.

d) - Charge maximale moyenne a la parcelle.
La charge maximale moyenne a la parcelle est fix@®00 kilogrammes par hectare.

e) - Seuil de mangquants.
Le pourcentage de pieds de vigne morts ou manquésgésa I'article D. 645-4 du code rural et de la
péche maritime fixé a 10 % jusqu’a la®2ampagne suivant celle de la plantation de laevign

Ce pourcentage est porté a 20 % a partir delagtpagne suivant celle de la plantation de laevign

f) - Etat cultural de la vigne.

Les parcelles sont conduites afin d’assurer unétancultural global de la vigne, notamment soh éta
sanitaire, I'entretien de son sol et I'état sanitale la vendange.

En particulier, aucune parcelle n’est laissée ldalmon.

2° - Autres pratiques culturales :

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

- toute modification substantielle de la morphotodu relief et de la séquence pédologique naturelle
des parcelles destinées a la production de I'agimil d’origine contrdlée est interdite, a I'exdlurs

des travaux de défongage classique ;

- 'apport de terre exogene sur des parcellesaieelparcellaire délimitée est interdit. On entgad
terre exogéne une terre qui ne provient pas de lfarcellaire délimitée de I'appellation ;

- Les talus et tourniéres sont enherbés.

- Dans le cas d’enherbement, la maitrise de lataégg est réalisée soit par des moyens mécaniques,
soit par des matériels assurant une localisatiénigg des produits de traitement. La partie enleerbé

2



est supérieure a 60% de la largeur du rang.
VII. — Récolte, transport et maturité du raisin
1° - Récolte :
Les vins proviennent de raisins récoltés a bonrtenité et présentant un bon état sanitaire.
2° - Maturité du raisin :
a) - Richesse en sucres des raisins.
Ne peuvent étre considérés comme étant & bonneit@adts raisins présentant une richesse en sucres
inférieure a :

- 194 grammes par litre de moQt pour le merlot ;
- 180 grammes par litre de modQt pour les autreagesp

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

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

Le rendement visé a l'article D. 645-7 du code Iretade la péche maritime est fixé a 49 hectolitres
par hectare.

2° - Rendement butoir :

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

3° - Entrée en production des jeunes vignes :

Le bénéfice de I'appellation d’origine contrléep®ut étre accordé aux vins provenant :

- des parcelles de jeunes vignes qu’a partir dielexieme année suivant celle au cours de lagwelle |
plantation a été réalisée en place avant le 3&fyil

- des parcelles de jeunes vignes qu’'a partir gedaiere année suivant celle au cours de laquelle |
greffage sur place a été réalisé avant le 31 jyille

- des parcelles de vignes ayant fait I'objet d’urgseffage, au plus t6t la premiére année suivelte ¢
au cours de laquelle le surgreffage a été réalsdtale 31 juillet, et dés que les parcelles ne
comportent plus que des cépages admis pour I'ajpell Par dérogation, 'année suivant celle au
cours de laquelle le surgreffage a été réalisétdeaBl juillet les cépages admis pour I'appeliatio
peuvent ne représenter que 80 % de I'encépageraatitadjue parcelle en cause.

IX. — Transformation, élaboration, élevage, conditionnermnt, stockage
1° - Dispositions générales :
Les vins sont vinifiés conformément aux usagesurckyaux et constants.
a) - Fermentation malolactique.

Tout lot de vin commercialisé (en vrac ou conditién présente une teneur en acide malique
inférieure ou égale a 0,30 gramme par litre.

b) - Normes analytiques.




Tout lot de vin commercialisé (en vrac ou conditiénprésente une teneur en sucres fermentescibles
(glucose + fructose) inférieure ou égale a 2 graspae litre.

Tout lot de vin commercialisé en vrac présente t@meur en acidité volatile inférieure ou égale a
13,26 milliéquivalents par litre, soit 0,79 gramper litre exprimé en acide acétique (0,65 gramme
par litre exprimé en p$0O,) jusqu’au 31 juillet de 'année qui suit celle lderécolte, et inférieure ou
égale a 16,30 milliéquivalents par litre, soit Og@amme par litre exprimé en acide acétique (0,80
gramme par litre exprimé en®O,) aprés cette date.

Tout lot de vin commercialisé en vrac présente teneur en anhydride sulfureux total inférieure ou
égale a 140 milligrammes par litre.

c) - Pratigues cenologiques et traitements physiques

Les techniques soustractives d’enrichissement (TS&mB} autorisées dans la limite d’'un taux de
concentration de 15 %.

Les vins ne dépassent pas, apres enrichissemditre l@lcoométrique volumique total de 13,5 %.

d) - Matériel interdit.

L'utilisation du foulo-benne (benne autovidante meud’'une pompe a palette dite centrifuge) est
interdite.

L'utilisation du pressoir de type continu muni déaurvis sans fin de diamétre inférieur a 400
millimétres est interdite.

e) - Capacité de cuverie.

Tout opérateur dispose d’'une capacité de cuverignification équivalente au minimum a 1,5 fois la
production moyenne décennale revendiquée de I'@afitm.

La capacité de vinification disponible au moment lderécolte correspond aux contenants de
vinification.

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

2° - Dispositions relatives a I'élevage :

Les vins sont élevés au moins jusqu’au ler novemdi@année qui suit celle de la récolte.

3° - Dispositions relatives au conditionnement :

a) - Les vins sont conditionnés a partir du leremabvre de I'année suivant celle de la récolte.

b) - Pour tout lot conditionné, I'opérateur tiendiaposition de I'organisme de défense et de gestio
de I'organisme de contrble agréé :

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

de la péche maritime;

- une analyse réalisée avant ou aprés le condéioent.

Les bulletins d’analyse sont conservés pendantpém®de de six mois a compter de la date du
conditionnement.

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

adapté de stockage des produits conditionnés|ieoud I'abri des intempéries (vent, pluie) et pas#
de toute contamination.

5° - Dispositions relatives a la circulation desoguits et a la mise en marché a destination du
consommateur :



a) - Date de mise en marché a destination du cansoeur.
A l'issue de la période d’élevage, les vins sord am marché a destination du consommateur a partir
du 15 novembre de I'année qui suit celle de laltéco

b) - Période au cours de laguelle les vins peusieciiler entre entrepositaires agréés.
Les vins peuvent circuler entre entrepositairegégau plus tét le 31 mars de 'année qui suié il
la récolte.

X. — Lien avec la zone géographique

1° — Informations sur la zone géographique :

a) - Description des facteurs naturels contribaariien :

La zone géographique de 'appellation d’origineto@ligée « Pomerol » comprend les territoires de la
commune de Pomerol et de la partie nord de celleildeurne, au nord-est du département de la
Gironde. Cette zone géographique jouxte celles 8airt-Emilion » au sud-est et de « Lalande de
Pomerol » au nord, dont elle est séparée pardseai déa Barbanne

Le relief relativement plat de I'appellation, s’limant peu a peu vers la vallée de I'lsle au canitu
avec la Dordogne, est le résultat de la destrudtitede des formations tertiaires carbonatées gar |
riviere I'lsle, dont le cours se situe aujourd’lpliis a I'Ouest. Ont suivi le dép6t de différentapmes
alluviales au cours du Quaternaire. Ces matériatritiques, en provenance du Massif Central, ont
formé des terrasses d’orientation nord-sud paesllal cours de I'lsle. D’est en ouest, entre 3et
meétres d'altitude, la haute terrasse du Glinz estpoeée de sables, graviers et galets rubéfiés
reposant, a des profondeurs variables, sur lesations argileuses tertiaires riches en smectitgs, p
entre 20 et 25 métres, s’étagent les moyennessesalu Riss, de sables, graviers et galets dans un
matrice sablo-argileuse. Sur les versants et bagedgants, s’épandent les formations colluviales
sablo-argileuses et graveleuses sur sables, ggatigalets, puis sur argiles sableuses.

Le climat, comme I'ensemble de la Gironde, en bardie 'Océan Atlantique, est océanique tempére,
avec des écarts de températures modérés favolésaniture de la vigne. La situation de la zone
géographique au confluent des cours de I'lsle etadBordogne explique aussi la régulation des
températures. Sa situation au nord-est de la Gértuicconfére des nuances continentales percegtible
par des températures plus élevées en été et enrmitéavorisant la maturation des raisins.

Le paysage de I'appellation « Pomerol » est caraétpar une grande homogénéité territoriale, tres
sobre, entierement couvert de vignobles au rebefkdparsemé d’élégants chateaux viticoles ou de
plus humbles demeures de calcaire blanc et donasiniagleche de I'église de son bourg.

b) — Description des facteurs humains contribuariies :

Le plateau de Pomerol était traversé par deux \aiégues a I'époque romaine. Cette époque marque
les debuts de la consommation de vin en Gaule ef’ioiplantation de la vigne. Mais le
développement du vignoble ne s’est fait qu'a paltirXII°™ siécle par l'installation de la premiére
commanderie de I'Ordre des hospitaliers de Saimt-Jde Jérusalem dans la région de Pomerol.
L’hospice de Pomerol était une étape pour les pslete Saint-Jacques de Compostelle, ou les vins
les réconfortaient et leur donnaient courage pesiétapes a venir.

Détruit durant la guerre de cent ans, le vignotéstsreconstruit, puis s’est renouvelé au milieu du
XVIII °™ sigcle. Un procés verbal, dressé le 7 mai 1764 demande d'un bourgeois négociant a
Libourne, Louis Léonard FONTEMOING, établit que sagnoble de Pomerol a base de cépages
blancs, avait été replanté en 8 ans avec des cg&pagges, noir de pressac (cot N), bouchet (caberne
franc N) et merlot N.

Pour le professeur Henri ENJALBERT c’est sans doetepremier document en matiere de
modernisation de la viticulture, et il ajoute « Aactexte, aussi ancien, aussi précis, n’existe en
bordelais a ce sujet. Pomerol, c’est une noblessgegn’avais pas osé imaginer. » (ENJALBERT, H.
Les Grands Vins de Saint-Emilion, Pomerol et Fran3Q83).

A la fin du XIX®*™ siécle, aprées la crise phylloxérique, les repliama transforment profondément le
vignoble, le merlot N devient alors prédominantgknrégion car le greffage régularise sa prodactio
et il s’avere particulierement adapté aux sols dmétol. L'immigration de Corréziens, quittant la
pauvreté de leur région pour s’installer commergamt vins en Libournais, et la construction de la
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ligne de chemin de fer Libourne-Paris, favorisenvénte de ces vins dans le Nord de la France puis
en Belgique. lls achetent de nombreux domainessdoht connaitre rapidement dans le monde entier.
Des 1900 les viticulteurs de Pomerol se sont rggeyour travailler ensemble, faire des actions et
des achats communs en créant un « Syndicat Vitetokgricole » qui a un double réle : la mise en
commun des techniques pour I'amélioration de laligu®t la défense du nom «Pomerol». llIs
souhaitent en particulier empécher les viticultalgs communes voisinegétamper leurs barriques

au nom de Pomerol.

Un jugement du tribunal de la Gironde en date duwl@®mbre 1928 a permis de fixer les limites
géographiques de l'utilisation du nhom « Pomerdl’est cette aire de production qui a été reprise en
1936 lors de la reconnaissance par décret de lagipa « Pomerol ».

Le vignoble s’est développé jusqu’a ce que la vigmevre tout I'espace agricole de I'appellation. La
production y reste le plus souvent familiale, cétttyquelques domaines importants, a l'instar de
toutes les appellations du Libournais. En 2009143 exploitations ont une surface moyenne de six
hectares et le vignoble de I'appellation « Pomerobuvre 800 hectares pour une production moyenne
de 35 000 hectolitres par an.

2° — Informations sur la qualité et les caractédgsies du produit :

Les vins de I'appellation d'origine contrdlée « Rooil » sont des vins rouges tranquilles. Le cépage
merlot N, trés largement majoritaire, confere ainswdes couleurs intenses, des nez puissants avec
une large palette aromatique, évoquant les frgtssnavec parfois des notes de violette et ddetruf
Ces vins sont amples et d'une grande longueur aoheg sans dureté et peuvent supporter de longs
vieillissements en bouteilles. Les vins de I'addh sont élégants et équilibrés. Les cépagegmete
franc N, cabernet-sauvignon N, cot N (ou malbea) souvent présents, apportant de la structure et
de la complexité aux vins. Le cépage petit verdotcBpage ancien du Bordelais, est autorisé
également mais peu fréquent.

3° - Interactions causales :

L'aire parcellaire de production délimite les pdle® saines ou d’assainissement facile, soit esonai

de la texture du sol, soit de par leur positionogpphique (croupe ou pente) permettant un
écoulement normal des eaux. Sont exclus, les pescgtuées sur les terrains hydromorphes et sur le
sols sur pseudogley qui présentent un niveau imgedoia a faible profondeur, et les parcelles situées
dans les fonds de vallons présentant des signegdrdimorphie et soumis & un microclimat
défavorable (gélifs, humides...). Sont égalementumscles parcelles sableuses et sans pente reposant
sur un sous-sol argileux. Par ailleurs, afin des@néer les caractéristiques essentielles du milieu
physique et biologique, toute modification substdiet de la morphologie du relief et de la séquence
pédologique naturelle des parcelles destinéegpéotiuction de l'appellation d'origine contréléesain
gue tout apport de terre exogéne sont interditbeeherbement des talus et « tournieres », bande
végétalisée autour de la parcelle, est obligasdirede limiter I'érosion des sols.

Ces parcelles, soigneusement sélectionnées, pentikts expressions optimales des cépages locaux,
choisis au cours de I'histoire pour leurs aptitudel conservation et au vieillissement, liées a la
nécessité de transports lointains de ces prodtitsont le substrat argileux du tertiaire, horifrais
induisant une maturité lente des raisins et umaegitation en eau de la vigne trés régulée, lesgrav
de surface plus ou moins compactes ou sablonnedissaantes et réfléchissant la lumiéere vers le
feuillage, et le sous-sol comportant des oxydesedeu « crasse de fer », apportant des éléments
minéraux spécifiques qui, avec le bénéfice d’'umati favorable, assurent aux vins de Pomerol leur
irremplacable personnalité.

Les vins rouges se doivent de présenter une steustiffisante obtenue par la maturité optimale du
merlot N, cépage dominant, en particulier sur s graveleux a matrice argileuse ou il exprime au
mieux les caractéristiques des vins. Les cépadesrmat franc N et cabernet-sauvignon N trouvent
leur meilleure expression sur les sols les plusedeaix. La généralisation du palissage et un mede d
taille suffisamment sévére permettent de garantr lhonne répartition de la vendange et une surface
foliaire suffisante a la photosynthése assurantua@rité optimale.

Afin d’'assurer une récolte satisfaisante, sanshsuge des pieds de vigne, gage de concentration des
fruits, la densité de plantation est élevée. Ceslitions de production rigoureuses doivent condaire
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des vins exprimant toutes les qualités du terroitds sont issus. Ils sont élevés au moins jasgfi
novembre de I'année qui suit celle de la récolttiedongue période d’'élevage étant nécessairera le
stabilisation, leur affinage et leur meilleure egsion avant mise sur le marché. ‘

La notoriété des vins de Pomerol est restée contfelle jusqu’a la seconde moitié du XX siecle.
Aujourd’hui, c'est le dynamisme des hommes qui, meamtant des périodes difficiles par
I'amélioration de leurs pratiques, ont su trouvadéquation idéale du sol et du cépage a l'origiee
vins dont la renommée fait le tour de la planétes paysages de cette appellation sont entierement
dévolus, sans ostentation, a cette unique produaiotoute I'activité locale lui est étroitement
attachée.

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

Les parcelles mentionnées en annexe 2, plantéegmeam avant le 3 février 2000 et exclues de l'aire
parcellaire délimitée telle que définie au préden(2°), continuent a bénéficier pour leur récaltie

droit a I'appellation d’origine contrdlée « Pomesojusqu’a leur arrachage et au plus tard jusca’'a |
récolte 2025 incluse, sous réserve de répondrawtues dispositions du présent cahier des charges.

2° - Aireet zones dans lesquelles différentes opératiortsréalisées :

Les opérateurs suivants, connus comme vinifianmslgins dans des communes situées hors de l'aire
géographique a la date du 31 juillet 2009, peuventinuer ces opérations sur le territoire de ces
communes, jusqu'a la récolte 2021, sous réserveeshect des autres dispositions du cahier des
charges :

Opérateur Commune
SCEA Vignobles Trocard Les Artigues-de-Lussac (Gironde)
SCEA La Ganne Lalande-de-Pomerol (Gironde)
SARL Robin Dominique Lussac (Gironde)
SCEA Vignobles Silvestrini Lussac (Gironde)
SCEA Vignobles Coudroy Montagne (Gironde)
SCEA Vignobles Despagne Rapin Montagne (Gironde)
SCEA Lateyron Montagne (Gironde)
SCEA Baronne Guichard Néac (Gironde)
C. Estager et Fils Néac (Gironde)
Garde Jean-Paul Néac (Gironde)
GFA Chateau Haut Surget Néac (Gironde)
Paganelli-Estager Francoise Saint-Emilion (Gironde)
SCEA Vignobles Ybert Daniel Saint-Emilion (Gironde)




Les opérateurs suivants, connus comme élevant Wnssdans des communes situées hors de l'aire
géographique a la date du 31 juillet 2009, peuwemntinuer ces opérations sur le territoire de ces
communes, jusqu'a la récolte 2021, sous réserveeshect des autres dispositions du cahier des
charges :

Opérateur Commune
SCEA Vignobles Trocard Les Artigues-de-Lussac (Gironde)
SCEA La Ganne Lalande-de-Pomerol (Gironde)
SARL Robin Dominique Lussac (Gironde)
SCEA Vignobles Silvestrini Lussac (Gironde)
Boidron Hubert Montagne (Gironde)
Boidron Jean-Noél Montagne (Gironde)
SCEA Vignobles Coudroy Montagne (Gironde)
SCEA Vignobles Despagne Rapin Montagne (Gironde)
SCEA Lateyron Montagne (Gironde)
SCEA Baronne Guichard Néac (Gironde)
C. Estager et Fils Néac (Gironde)
Garde Jean-Paul Néac (Gironde)
GFA Chateau Haut Surget Néac (Gironde)
Paganelli-Estager Francoise Saint-Emilion (Gironde)
EARL Vignobles Bel Lussac (Gironde)
SCEA Vignobles Ybert Daniel Saint-Emilion (Gironde)

3° - Densité de plantation :

a) Les parcelles de vigne en place a la date duilBdt 2009 et présentant une densité a la plamat
comprise entre 5 000 pieds a I'hectare et 5 50@spée I'hectare continuent a bénéficier, pour leur
récolte, du droit a I'appellation d’origine contéljusqu’a leur arrachage, sous réserve du redpect
regles de palissage et de hauteur de feuillagedig@ns le présent cahier des charges.

b) Les parcelles de vigne en place a la date duilBdt 2009 et présentant une densité a la ptammta
comprise entre 4 000 pieds a hectare et 5 00Gs @ekhectare continuent & bénéficier, pour leur
récolte, du droit a I'appellation d’origine contél jusqu’a leur arrachage, et au plus tard juslgu’a
récolte 2012.



Le volume pouvant étre revendiqué en appellatiamigine contrdlée sur les superficies concernées
est calculé sur la base du rendement autorisé Pappellation d’origine contrélée affecté d'un
coefficient égal a 0,75.

XIl. - Reégles de présentation et étiquetage

a) - Les vins pour lesquels, aux termes du présaimer des charges, est revendiquée I'appellation
d’'origine contrélée « Pomerol » et qui sont prédersous ladite appellation ne peuvent étre déclarés
apres la récolte, offerts au public, expédiés, enivente ou vendus sans que, dans la déclaration de
récolte, dans les annonces, sur les prospectqeeéts, factures, récipients quelconques, I'appef
d’origine contrélée susvisée soit inscrite.

b) - L'étiquetage des vins bénéficiant de l'app@ia d’'origine contrdlée peut préciser l'unité
géographique plus grande « Vin de Bordeaux » o@r¥in de Bordeaux ».

Les dimensions des caractéres de I'unité géograptptus grande ne sont pas supérieures, aussi bien
en hauteur qu’en largeur, aux deux tiers de celesscaractéres composant le nom de I'appellation
d’origine contrdlée

CHAPITRE I
I. - Obligations déclaratives
1. Déclaration de revendication :

La déclaration de revendication est adressée gasme de défense et de gestion avant le 15 janvie
de 'année suivant 'année de récolte.

Elle indique :

- I'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,rsé&ocas, d’une copie de la déclaration de prodocti
ou d’'un extrait de la comptabilité matieres posrdeheteurs de raisins et de modts ;

- et du plan de cave (lieu de vinification et deckhge), permettant notamment d’identifier le nagnbr
la désignation et la contenance des récipients.

2. Déclaration préalable des retiraisons ou de doadnement :

Tout opérateur souhaitant faire circuler ou cooditier des vins bénéficiant de I'appellation d’oreyi
contrblée déclare, aupres de I'organisme de canagiéé, toute opération de retiraison en vraceou d
conditionnement au moins cing jours ouvrés avamdiation.

Est considéré comme conditionneur en continu tpérateur qui conditionne au moins une fois par
semaine pendant plus de neuf mois consécutifs dansée. Cet opérateur est dispensé de la
déclaration préalable a chaque opération mais selresmestriellement une copie du registre de
manipulation & I'organisme de contrdle agréé.



Est considéré comme conditionneur semi-continudpétrateur qui conditionne au moins une fois par
semaine pendant plus de trois mois dans I'annéeogts de neuf mois successifs dans I'année. Cet
opérateur est dispensé de la déclaration préadatibdaque opération mais déclare la ou les pérideles
conditionnement et adresse une copie du registnmatepulation a la fin de la période indiquée a
I'organisme de contrdle agréé.

3. Déclaration de repli :

Tout opérateur commercialisant un vin bénéficiaat Idppellation d’origine contrélée dans une
appellation plus générale en fait la déclaratigoresi de I'organisme de défense et de gestion etaup
de I'organisme de controle agréé dans un délai aiais maximum apres ce repli.

4. Déclaration de déclassement :

Tout opérateur effectuant un déclassement de @néflziant de I'appellation d’origine contrélée en
fait la déclaration auprés de I'organisme de défaigle gestion et auprés de l'organisme de centrél
agréé dans un délai d’'un mois maximum apres casgsnent.

5. Remaniement des parcelles :

Avant tout apport de terre ou amendement, tout aggment ou tous travaux modifiant le profil des
sols ou la morphologie des reliefs, ou toute modtfon du paysage et a I'exclusion des travaux de
défoncage classique, une déclaration est adressé€opérateur a I'organisme de défense et de

gestion au moins deux mois avant le début desurasavisageés.

L'organisme de défense et de gestion transmet,d&ag une copie de cette déclaration aux services
de I'Institut national de I'origine et de la quélit

Il. - Tenue de registres
Registre de dégustation :
Tous les lots conditionnés font I'objet d’'un exanmgganoleptique avant et apres le conditionnement
selon les modalités prévues dans le plan d’'inspectixamen dont les résultats sont consignés aans u

registre de dégustation.

CHAPITRE IlI

| — Points principaux a contrdler et méthodes d’éviaiation

POINTS PRINCIPAUX A CONTROLER METHODES D’EVALUATION

A. — REGLES STRUCTURELLES

A.1. Appartenance des parcelles plantées a I'aire  Contrdle documentaire (a I'aide d’un systeme
délimitée d’information géographique et de la fiche C\
tenue a jour) et controle sur le terrain

A.2. Potentiel de production revendicable (encépeeye Réalisation de contréles :
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et reégles de proportion, suivi des mesures trans#o
éventuelles, densité de plantation et palissagegsi
abandonnées)

- Contr6le documentaires (en se basant sur la
d’encépagement du CVI et a partir des donné
systéme d’information géographique)

- Contr6le sur le terrain

A.3. Outil de transformation, élevage, conditiement ¢
stockage

Lieu de vinification

Contrble documentaitet controle sur site

Capacité minimale de vinification

Contréle documentaire (inventaire des conten

aNts)

Elevage (durée)

Contréle documentaire et contrble sur site

Tracabilité du conditionnement

Contréle documentaire (tenue de registre) ¢

Contrble sur site

D

—_

Lieu de stockage pour les produits conditionnés

Contréle documentairet Contrble sur site

B. — REGLES LIEES AU CYCLE DE PRODUCTION

B.1. Conduite du vignoble

Taille

Comptage du nombre d’yeux francs par pied
description du mode de taille

et

Reégles de palissage et de hauteur de feuillage

Sur le terrain

Charge maximale moyenne a la parcelle

Sur le terrain dans les six semaines précéda
récolte

Comptage de grappes et estimation de la cha
La variabilité du poids des grappes, selon lg
millésimes, doit étre prise en compte lors d

contrble

nt la

wrge
S
f

Etat cultural de la vigne

Contréle a la parcelle
Critéeres d’analyse de I'état des vignes :

- présence significative, dans la parcelle, d
plantes ligneuses autres que la vigne

- présence significative de maladies
cryptogamiques

Autres pratiques culturales

Contr6le sur le terrain

B.2. Récolte, transport et maturité du raisin

Maturité du raisin

Vérification des enregistrements (fiche
d’'information précisant la méthode de suivi g

e

maturité et les richesses en sucres fermentesy
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chez les opérateurs

Par examen visuel du raisin

B.3. Transformation, élaboration, élevage,
conditionnement, stockage

Pratiques ou traitements oenologiques (enrichissgn

en Contr6le documentaire et controle sur site

Suivi des dates relatives au conditionnement

Contréle documentaire et contrble sur site

B.4. Déclaration de récolte et déclaration de rdigation

Manquants

Contréle documentaire (tenue a jour de la liste) et

contrble sur le terrain

Rendement autorisé

Contréle documentaire (contréle des déclarati
augmentation du rendement pour certains

opérateurs [suivi des autorisations accordées

les services de I'INAO apres enquéte desdi

ons,

par
IS

services sur demande individuelle de I'opérateur])

VSI, volumes récoltés en dépassement du renden
autorisé

e@bntréle documentaire (suivi des attestations

destruction)

de

Déclaration de revendication

Contréle documentaire et contrble sur site (reg

des modalités et délais, concordance avec
déclaration de récolte, de production...)

Contréle de la mise en circulation des produ

la

C.— CONTROLES DES PRODUITS

Vins non conditionnés

Examen analytique et organoleptique

Vins conditionnés

Examen analytique et organoleptique

Vins non conditionnés destinés a une expéditios Ha
territoire national

Examen analytique et organoleptique de tous
lots

es
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Il — Références concernant la structure de contréle

Institut National de I'Origine et de la Qualité (I.N.A.O)
TSA 30003

93555 — MONTREUIL-SOUS-BOIS Cedex

Tél : (33) (0)1.73.30.38.00

Fax: (33) (0)1.73.30.38.04

Courriel : info@inao.gouv.fr

Le contr6le du respect du présent cahier des chasgeeffectué par un organisme tiers offrant des
garanties de compétence, d'impartialité et d'indégece, sous l'autorité de I'INAO, sur la base d'un
plan d'inspection approuveé.

Le plan d'inspection rappelle les autocontrélefis®&s par les opérateurs sur leur propre activitése
contréles internes réalisés sous la responsadéitorganisme de défense et de gestion. Il indigsie
contrbles externes réalisés par l'organisme tieis gue les examens analytique et organoleptique.
L’ensemble des contrdles est réalisé par sondaggevibs non conditionnés destinés a une expédition
hors du territoire national font I'objet d’un codlie analytique et organoleptique systématique.

ANNEXE1

Liste des parcelles sur la commune de Lalande-desRad ayant droit a I'appellation « Pomerol »

NOM N° PARCELLE LIEUDIT SUPERFICIE

Chateau de Sales D 913 A Salles 3hab50a47ca

Suite au jugement du tribunal civil de Bordeaux2@ulécembre 1928.

ANNEXE?2

Liste des parcelles exclues de l'aire délimitéedfiéiant d'une tolérance de production définie au
chapitre ler, partie XI (1°) Mesures transitoireitives a I'aire parcellaire délimitée

COMMUNE SECTION LIEUDIT NUMERO SUPERFICIE CEPAGE
Pomerol B2 La Chichonne 488p 0,0630 ha merlot N
Pomerol B2 La Chichonne 490p 0,0673 ha merlot N
Pomerol C1 Catusseau 91 0,0745 ha merlot N
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Cahier des charges de I'appellation d’origine confilée « QUARTS DE CHAUME »
homologué par le décret n°2011-1614 du 22 novemk811, JORF du 24 novembre 2011

CHAPITRE F'
I. - Nom de I'appellation

Seuls peuvent prétendre a I'appellation d’origirmntdlée « Quarts de Chaume », initialement
reconnue par le décret du 10 ao(t 1954, les vipsneant aux dispositions particulieres fixées ci-
apres.

Il. - Dénominations géographiques, mentions compléemtaires

1°- Le nom de I'appellation d’origine contrblée petreécomplété par la dénomination géographique
« Val de Loire » selon les regles fixées dans ésgmt cahier des charges pour I'utilisation deecett
dénomination géographique.

2°- Le nom de I'appellation d’origine contrblée petre&omplété par la mention « grand cru ».
lll. - Couleur et types de produit
L'appellation d'origine contrdlée « Quarts de Chauwmest réservée aux vins tranquilles blancs.
IV. - Aires et zones dans lesquelles différentes égations sont réalisées
1°- Aire géographique

La récolte des raisins, la vinification, I'élabocat et I'élevage des vins sont assurés sur ledegide
la commune suivante du département de Maine-eeL.dRochefort-sur-Loire.

2°- Aire parcellaire délimitée

Les vins sont issus exclusivement des vignes sitwdsns l'aire parcellaire de production du
« ténement de Chaume » notamment les lieudits «uests », « Les Roueres » et « Le Veau », telle
qu'approuvée par l'Institut national de l'origirtede la qualité lors de la séance du comité nationa
compétent du®Lfévrier 1956.

L’Institut national de l'origine et de la qualitégbse auprées de la mairie de la commune mentionnée
au 1° les documents graphiques établissant les limigesefiaires de l'aire de production ainsi
approuvees.

3°- Aire de proximité immédiate

L'aire de proximité immédiate, définie par dérogatipour la vinification, I'élaboration et I'élevage
des vins, est constituée par le territoire des conas suivantes du département de Maine-et-Loire :
Aubigné-sur-Layon, Beaulieu-sur-Layon, Brigné, Bas-Quincé, Chalonnes-sur-Loire, Champ-sur-
Layon, Chanzeaux, Chaudefonds-sur-Layon, Chavaddesste, Faveraye-Machelles, Faye-d'Anjou,
Montjean-sur-Loire, Mozé-sur-Louet, Notre-Dame-d&kicon, La Pommeraye, Rablay-sur-Layon,
Saint-Aubin-de-Luigné, Saint-Lambert-du-Lattay, &amiéres, Soulaines-sur-Aubance, Thouarceé,
Vauchrétien, Les Verchers-sur-Layon.

V. - Encépagement



Les vins sont issus du cépage chenin B.
VI. - Conduite du vignoble
1°- Modes de conduite
a) - Densité de plantation
Les vignes présentent une densité minimale a latgdtian de 5000 pieds par hectare. Ces vignes ne

peuvent présenter un écartement, entre les ramgdrisur a 2 meétres et un écartement entre les,pied
sur un méme rang, inférieur a 1 metre.

b) - Regles de taille
Les vignes sont taillées au plus tard le 30 aeriltaille mixte, avec un maximum de 12 yeux francs

par pied.Au stade phénologique correspondant a 11 ou 18esuie nombre de rameaux fructiferes
de I'année, par pied, est inférieur ou égal a 10.

c) - Régles de palissage et de hauteur de feuillage

La hauteur de feuillage palissé doit étre au mimn#gale a 0,6 fois I'écartement entre les rangs, la
hauteur de feuillage palissé étant mesurée enliraite inférieure du feuillage, établie & 0,40 needu
moins au-dessus du sol, et la limite supérieunoderage, établie a 0,20 métre au moins au-dessus du
fil supérieur de palissage.

d) - Charge maximale moyenne a la parcelle
La charge maximale moyenne a la parcelle est f&xé&000 kilogrammes par hectare. La charge
maximale par pied est fixée a 1,70 kilogramme.

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 unétancultural global de la vigne, notamment soh éta
sanitaire et I'entretien de son sol.

2°- Autres pratiques culturales

Afin de préserver les caractéristiques du milieyspgiue et biologique qui constitue un élément
fondamental du terroir, un couvert végétal desrtidues est obligatoire.

3°- Irrigation
L'irrigation est interdite.
VII. - Récolte, transport et maturité du raisin
1°- Récolte
a) - Maturité du raisin
- Les vins sont issus de raisins récoltés a sumitéfgoncentration naturelle sur pied avec présenc
ou non de pourriture noble) ;

- La date de début des vendanges est fixée sedatidpositions de I'article D. 645-6 du code rwetl
de la péche maritime.

b) - Dispositions particulieres de récolte




Tous les raisins issus des parcelles mentionnéeke segistre des objectifs de production visé au
chapitre Il du présent cahier des charges et régeées en appellation d’origine contrdlée « Quarts
de Chaume » sont récoltés manuellement par trezessives.

c) - Dispositions particulieres de transport dedadange
- L'utilisation de bennes autovidantes a vis ebdanes autovidantes munies d’'une pompe a palédtte es
interdite ;
- La hauteur des raisins dans les contenantsagtifmur le transport de la vendange est inférieure
égale a 1 métre.

2°- Maturité du raisin

a) - Richesse en sucre des raisins
Ne peuvent étre considérés comme étant a bonneit@dés raisins présentant une richesse en sucre
inférieure & 298 grammes par litre de modt.

b) - Titre alcoométrique volumique naturel minimum
Les vins présentent un titre alcoométrique volumigaturel minimum de 18 %.

c) - Titre alcoométrique volumique acquis minimum
Les vins présentent aprés fermentation un titrece@trique volumique acquis minimum de 11 %.

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

a) - Le rendement visé a l'article D. 645-7 du codeal et de la péche maritime est fixé a 20
hectolitres par hectare.

2°- Rendement butoir

a) - Le rendement butoir visé a l'article D. 648KY code rural et de la péche maritime est fixé a 25
hectolitres par hectare.

3°- Entrée en production des jeunes vignes
Le bénéfice de l'appellation d’origine controléepeut étre accordé aux vins provenant des parcelles
de jeunes vignes qu’a partir de 1d"3année suivant celle au cours de laquelle la pianta été
réalisée en place avant le 31 juillet.

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

Les vins sont vinifiés conformément aux usagesurcyaux et constants.

a) - Réception et pressurage
L'utilisation d’'un conquet de réception a vis, dioulo-pompe et d’'un pressoir continu est interdite

b) - Normes analytiques

- Les vins présentent, apres fermentation, uneuteee sucres fermentescibles (glucose + fructose)
supérieure a 85 grammes par litre ;

- Les vins présentent une teneur en acidité velatférieure ou égale a 25 milliéquivalents paelit

c) - Pratigues cenologiques et traitements physique
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- L'utilisation de morceaux de bois est interdite ;

- Toute technigue d’enrichissement est interdite ;

- Tout traitement thermique de la vendange faigatervenir une température inférieure a -5°C est
interdit ;

d) - Capacité de cuverie.
Tout opérateur dispose d'une capacité de cuverievidiéication égale au moins a 1,4 fois le
rendement moyen de I'exploitation sur les cinq tas années.

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

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

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

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

de la péche maritime ;

- une analyse réalisée lors du conditionnement.

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

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

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

a) - Date de mise en marché a destination du camsbeur
A lissue de la période d’élevage, les vins sorg em marché a destination du consommateur a partir
du I septembre de I'année qui suit celle de la récolte.

b) - Période au cours de laquelle les vins peusieciiler entre entrepositaires agréeés.
Les vins peuvent circuler entre entrepositaireg@gau plus tot le 15 aolt de 'année qui suie adl
la récolte.

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

a) - Description des facteurs naturels contribaariien.

Située au cceur de I'Anjou, la zone géographiquéraatrsée par un coteau abrupt s’étirant selon une
orientation est/ouest au dessus de la riviére dayen ». Elle s’étend en totalité sur le territaie la
commune de Rochefort-sur-Loire.

Les parcelles précisément délimitées pour la réatds raisins occupent une quarantaine d’hectares
exposés au midi au pied de ce coteau abrupt. Epbusadénivelé de 25 métres a 75 métres, l'aire
parcellaire délimitée s'inscrit sur les derniéresites du coteau, au cceur d’'un méandre du « Layon »,
gu’elle domine.



Ces parcelles délimitées reposent essentiellernentnssous-sol schisteux du Briovérien, partictdari
du site, puisque cet étage géologique, caractirsstile la rive gauche du Layon, n'est présent qu'en
quelques points sur la rive droite. Sur la partieith de l'aire parcellaire délimitée, localement,
apparaissent des poudingues, conglomérats dewadllorigine fluviale, trés érodés.

Les sols, fortement érodés, laissent la roche-rapparente, dans bien des situations, mais le plus
souvent, la vigne est plantée sur un sol argiteésxmince.

Ces sols tres superficiels ont une réserve utileantres limitée et la pente favorise un excellent
drainage.

Le climat de la zone géographique, a linstar dei e la zone géographique de l'appellation
d’origine contrélée « Coteaux du Layon », est umat océanique nuancé. Bénéficiant d'un effet de
Foehn, et protégée de I'humidité océanique paeleds plus élevés du massif des Mauges, a I'ouest
la zone géographique dispose d'un niveau de ptatigpis annuel d’environ 600 millimétres, alors
gu’il est de 800 millimétres sur le massif des MesugLa petite Vallée de Bézigon, formée par un
méandre du « Layon », est propice aux brumes nbesiri dissimulent les vignes jusqu'a la fin des
matinées d'automne.

Ce contexte naturel, bien abrité des vents du rwd'est et de I'ouest, bénéficie d’'un ensoledietn
important qui permet aux sols caillouteux de séaétfer au printemps. La présence de chénes verts,
tout au long du coteau, de mimosas et autres ae@nddvelent ici la plus belle expression de la
«douceur angevine.

b) - Description des facteurs humains contribuariem.

Ce vignoble doit son nom a un usage ancien. Qe$028 que FOULQUES NERRA légue a I'abbaye
du Ronceray d'Angers un bien situé sur la commun®&akchefort sur Loire. Les moniales de cette
abbaye, conscientes de l'intérét du site, savemtdpe les dispositions pour en tirer le meillewfipr
Ainsi, au X\ siecle, les seigneurs de la Guerche, locatairegmment de Chaume payaient les
moniales aveclés meilleurs quarts de la récolte pendante suelers du coté exposé au midi".

L'exploitation par l'abbaye du Ronceray, pendanindmbreux siecles, a permis de conserver de
nombreux documents faisant référence aux vins podur le « tenement de Chaume » comme en
témoigne une convocation datée du 23 septembre\i§awt a fixer le ban des vendanges.

Ces vins sont trés recherchés, au cours du “X¥siécle et du XVIIi™ siécle, par les courtiers
hollandais qui font du vignoble des bords du « lraydeur lieu privilégié d'approvisionnement.

La révolution francaise permet aux civils d'acquées demeures au sein de la zone géographique. Le
vignoble est restructuré et est partage entre gaslgroprietés. Ces propriétés ceuvrent a la rduherc
de la qualité des vins. Au début du XXsiécle, Monsieur MIGNOT, exploitant du « Chateau d
Bellerive », dénonce a maintes reprises les mélaita taille longue pour le cépage chenin B.

Les producteurs ont aussi trés vite compris I'éttéle récolter ce cépage a une maturité avancée et
selon des techniques particuliéres. Le comte ODART 1845, dans sonTkaité des cépages
indique : «l faut y joindre aussi la condition de ne le vendar qu'a une maturité outrepasseée,
comme celle ou il parvient vers la Toussaint, quengellicule, attendrie par les pluies, tombe en
sphacéles» La recherche de la surmaturité fait donc partiégrante de I'objectif de la récolte.

JULLIEN, en 1816, dans saTopographie de tous les vignobles conmysécise que : €ans les
bons crus, on vendange a plusieurs reprises ; ées goremiéres coupes, qui ne se composent que des
vins les plus murs, fournissent les vins que I'epéeie a I'étranger ; ceux que I'on fait avec le
troisieme servent a la consommation du pays;

Le décret de reconnaissance de I'appellation dingigontrélée « Quarts de Chaume », en date du 10
aodt 1954, traduit I'histoire de ce site et le salecqualité et d'authenticité qui a animé les pobeurs
au fil des générations.

2°- Informations sur la qualité et les caractémgtes du produit
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Les vins bénéficiant de I'appellation d’'origine td@hée « Quarts de Chaume » sont des vins blancs
doux issus du seul cépage chenin B. lls sont aitagfuissants et délicats, d'une grande complexité
aromatique et leur bouche dévoile une grande haenanire la douceur et la nervosité, soulignée bien
souvent par une pointe d'amertume. Leur capacitéeilbssement est remarquable.

3°- Interactions causales

La nuance méridionale du climat océanique, assacigee situation topographique particulierement
favorable, a une exposition originale au pied die@o, et & des sols superficiels et caillouteukéwér

de I'érosion des schistes briovériens, confeére sitegous les atouts pour I'élaboration de grarids.

Le cépage chenin B cépage autochtone, trouve @sng Quarts de Chaume » un de ses sites de
prédilection. Il y développe tout son potentieli slexprime alors avec une puissance et une éléganc
particuliere. Conduite avec I'objectif de produite petits rendements, la vigne fait I'objet de ttass
soins des producteurs.

L’originalité du site réside dans sa localisatiencaeur d’'un méandre du « Layon ». Au petit matin,
les brumes automnales déposent de fines gouttelstte la pellicule du raisin a pleine maturité,
favorisant I'implantation d®otrytis cinerea Le champignon a l'origine de la « pourriture eol|
sous la chaleur des rayons du soleil, se déploikesrappes dorées, engageant ainsi la condentrat
en sucre des baies et le développement de la critépdeomatique.

Parfois, en certains millésimes a l'arriere saigphms aride, la concentration est obtenue par
passerillage, sous la simple action mécanique duetede la chaleur qui desseche le raisin.

Les raisins sont alors récoltés par tries successivanuelles au sein d’'une méme parcelle avec une

richesse minimale en sucre de 298 grammes par litre

Au sein du vignoble de I'Anjou, des sites produtsagulierement des vins d’exception, comme le
« Quarts de Chaume », ont émergé au cours du temps.

lls s’étendent au cceur de situations privilégiéedes conditions topographique, de sol et de climat
sont optimales. Identifiés et nommés depuis dedesigils font I'objet des plus grands soins des
producteurs, tant a la vigne qu’au chai.

Ces sites sont a 'origine, année apres annéeandexiginaux qui sont placés depuis plusieurslasec
au sommet du classement des vins de I'’Anjou, spasotion de « cru ».

Dés le X\V*™siécle le fruit de la récolte du « ténement deudie» a été particuliérement convoité.
Cette notoriété est d'abord locale, témoignée gmebins que l'abbesse du Ronceray et ses moniales
lui portent, par le curé de la paroisse de Rochefor n'hésite pas, au cours des années 1690, a
réclamer avec précision son ddte«plain d'une pippe de vin prise & Chaulme que sigur de la
Guerche me donne a oter des dix neuf qu'il peawitit Chaulme».

Cette notoriéte et cette réputation se sont étengdael’entremise de la riviere du « Layon », vibée
navigation et de commerce. A la fin du XVIIf siécle, sa navigabilité a permis aux Hollandais de
venir s'approvisionner de ces vins qui résistasebten au transport par la mer.

Au XIX ™ siécle, plusieurs écrits font I'éloge des vinsdguarts de Chaume ». William GUTHRIES
(1708-1770), géographe anglais, dans la tradudiosa {Nouvelle Géographie Universebe parue

en 1802, parle dans son classement dwu«des Quarts de chaume MAISONNEUVE, dans son
livre «L'Anjou, ses vignes et ses vinsparu en 1925, évoque les vins de « Quarts daurgé »
comme des perles du Layos.

L'usage est d'élever les vins pendant plusieurs,naei qui leur assure une remarquable aptitude a la
conservation et contribue a renforcer la complexitgmatique perceptible a la dégustation.

La mention «grand cru» qui leur est maintenarsoeigée, témoigne d’'usages, de savoir-faire
maitrisés et d’une notoriété historique constraitdil des générations et solidement affirmée.

Xl. - Mesures transitoires



1°- Modes de conduite

a) - Les parcelles de vigne en place a la datelduilBet 2009 et présentant une densité a la ptaon
inférieure & 5000 pieds a I'hectare mais supérieurégale a 4000 pieds a I'hectare, continuent a
bénéficier, pour leur récolte, du droit & I'apptidia d'origine contrdlée jusqu'a leur arrachage.

b) - Les parcelles de vigne en place a la dateldjuiBet 2009 présentant une densité a la plamati
inférieure a 4000 pieds a I'hectare mais supérieurégale a 3300 pieds a I'hectare, et présentant u
écartement, entre les rangs, inférieur ou égah@etdes et un écartement entre les pieds, sur uremém
rang, supérieur ou é€gal a 1 meétre, continuent &flmder, pour leur récolte, du droit a l'appellatio
d'origine contrblée jusqu'a leur arrachage et séserve du respect des dispositions suivantes :

DISPOSITION REGLES

- Hauteur minimale des piquets de palissage
Disposition relative aux regles de palissage | sol de 1,90 métre ;

- Obligation de 4 niveaux de fil de palissage.
Les vignes sont taillées avec un maximum de 14
yeux francs par pied.
Disposition relative aux regles de taille Au stade phénologique correspondant a 11 ou 12
feuilles, le nombre de rameaux fructiféres |de
I'année, par pied, est inférieur ou égal 12.

)ilﬁ% charge maximale par pied est fixée a 2,50
ifo

Disposition relative a la charge maximale par
grammes.

Le volume pouvant bénéficier du droit |a
I'appellation d'origine contrdlée est établi sur|la

ase du rendement autorisé pour I'appellation
d’origine contrélée, pour la récolte considérge,
affecté du coefficient de 0,90.

Disposition relative au volume pouvant bénéfi¢
du droit a I'appellation d’origine contrdlée

2°- Taille

Les parcelles de vigne en place a la date du 3tetjui980 peuvent étre taillées, jusqu'a leur
arrachage, avec un long bois ayant au maximum X francs. Dans ce cas, le nombre d’'yeux francs
maximum par cep est ramené a 10 yeux francs.

3°- Pratiques cenologiques et traitements physiques

La disposition relative a l'interdiction de touaitement thermique de la vendange faisant interveni
une température inférieure a -5°C s’applique a ¢engte la récolte 2020.

4°- Bénéfice de la mention « grand cru »

Le bénéfice de la mention « grand cru » s’appliqueompter de la récolte 2010 pour les vins
répondant aux dispositions du présent cahier degeb

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

Les vins pour lesquels, aux termes du présent rcalde charges, est revendiquée I'appellation
d’origine contrélée « Quarts de Chaume » et qui pofsentés sous ladite appellation ne peuvent étre
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déclarés apres la récolte, offerts au public, ei§zednis en vente ou vendus sans que, dans la
déclaration de récolte, dans les annonces, surptespectus, étiquettes, factures, récipients
quelconques, I'appellation d’origine contrblée $ség soit inscrite.

2°- Dispositions particuliéres

a) - Les mentions facultatives dont I'utilisati@m vertu des dispositions communautaires, peut étre
réglementée par les Etats membres, sont inscsiteses étiquettes, en caractéres dont les dimessio
aussi bien en hauteur gqu’en largeur, ne sont ppérisures au double de celles des caracteres
composant le nom de I'appellation d'origine cordedl

b) - Les dimensions des caractéres de la dénomingtographique « Val de Loire » ne sont pas
supérieures, aussi bien en hauteur qu’en largenrdaux tiers de celles des caracteres composant le
nom de I'appellation d’origine contrélée.

c) - L'étiquetage des vins bénéficiant de I'app@la d’origine contrélée peut préciser le nom d'une
unité géographique plus petite sous réserve :

- gu'il s’agisse d’'un lieu-dit cadastré ;

- que celui-ci figure sur la déclaration de récolte

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

CHAPITRE Il
I. - Obligations déclaratives

1. Déclaration de revendication

La déclaration de revendication est adresséerg@alisme de défense et de gestion, au moins quinze
jours avant la commercialisation du premier lof’denée considérée, et au plus tard le 31 janwer d
I'année suivant celle de la récolte.

Elle indique :

- I'appellation revendiquée ;

- le volume du vin ;

- le numéro EVV ou SIRET ;

- le nom et l'adresse du demandeur ;

- le lieu d’entrepdt du vin.

Elle est accompagnée d’'une copie de la déclarat@omnécolte, ou, selon le cas, d’'une copie de la
déclaration de production ou d’'un extrait de la ptahilité matiere pour les acheteurs de raisindeou
mo0ts

2. Déclaration préalable de vente de vins en vrac

La déclaration préalable de vente de vins en wstfade auprés de I'organisme de contrdle agréé.
Elle est soit concomitante & la déclaration de mdigation (c'est-a-dire au plus tard le 31 jander
I'année suivant celle de la récolte) soit effectaéanoins quinze jours avant la commercialisaties d
premiers lots de I'année considérée.

Elle comporte les informations suivantes (au jaaitaddéclaration) :

- les volumes par appellation d’origine controléstthés a la vente en vrac ;

- les volumes par appellation d'origine controléard déja fait I'objet d’une transaction, le nom de
'acheteur et la date d’enlévement prévue au cbntra

3. Déclaration de repli

Tout opérateur effectuant un repli d’'un vin béniéfit d’'une appellation d'origine contrdlée dans une
appellation d’origine contrélée plus générale askes I'organisme de défense et de gestion et a
I'organisme de contrdle agrée, un tableau récagtit@u plus tard le 31 janvier de chaque année.
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Tout opérateur effectuant un repli d’'un vin bénéfit de I'appellation d’origine contrdlée « Qualtts
Chaume » suivie de la mention « grand cru » daayspéllation d’origine contrdlée « Coteaux du
Layon » complétée par la mention « premier cru »s@tie de la dénomination géographique
complémentaire « Chaume » adresse, a I'organismdétense et de gestion et a I'organisme de
contrble agréé, une déclaration préalable powtldd vin concerné.

4. Déclaration de déclassement

Tout opérateur effectuant un déclassement de \émgfltiant de I'appellation d'origine contrélée
adresse, a l'organisme de défense et de gestian leirganisme de contrble agréé, un tableau
récapitulatif au plus tard le 31 janvier de chagoeée.

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

Tout opérateur souhaitant effectuer une expéditans du territoire national d’'un vin non conditiénn
bénéficiant de I'appellation d’origine controléefait la déclaration auprés de I'organisme de cdatr
agréé au moins quinze jours ouvrés avant I'exp@diti

Il. - Tenue de registres

Les registres prévus dans le présent cahier dagashaont tenus et conservés a la disposition des
agents chargés du contréle et communicables suartipréalable de leur part. lls peuvent étre tenus
sous toute forme (papier ou informatisée).

1. Registre de suivi parcellaire

Ce registre rappelle les informations de la fichd & précise notamment, pour chaque parcelle :
- I'aire parcellaire délimitée la plus restrictimdaquelle appartient la parcelle ;

- 'évaluation de la hauteur de feuillage palissé.

2. Registre des objectifs de production

Ce registre est rempli par I'opérateur avant ladfirmois de février de I'année de la récolte.
Il précise pour la (ou les) parcelle (s) concer(sge

- 'année de récolte ;

- I'appellation d'origine contrélée ;

- les références cadastrales ;

- la superficie.

3. Registre de suivi de maturité

Tout opérateur produisant des raisins et tout éopéravinifiant des vins en appellation d’origine
contrblée tient a jour un registre sur lequel smegistrés :

- 'année de récolte ;

- pour au moins une parcelle, les résultats d’'urtréte de maturité réalisé avant vendange : righess
en sucre des raisins, densité, acidité totaleahe file dégustation des baies ;

- par contenant, le titre alcoométrique volumigneaissance lors du remplissage du contenant.

4° - Registre de suivi des lots destinés a unesaation en vrac ou a un conditionnement

Tout opérateur tient & jour un registre sur leqaelt enregistrés, par lot destiné & une transaetion
vrac ou a un conditionnement :

- la date de constitution du lot ;

- le volume du lot ;

- le (ou les) contenant (s) ;

- la destination du lot : transaction en vrac (aidentité de I'acheteur), conditionnement ;

- I'identité du laboratoire ayant réalisé I'analygdemique du lot ;

- le numéro de l'analyse.

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

POINTS PRINCIPAUX A CONTROLER

METHODES D'EVALUATION

A - REGLES STRUCTURELLES

Al - Appartenance des parcelles plantées a I'i
délimitée

Contrble documentaire et contrble sur le terrai

A2 - Potentiel de production revendicable
(encépagement, suivi des mesures transitoire
densité de plantation et palissage)

Contrble documentaire et contrble sur le terrai

A3 - Outil de transformation, élevage et stock:

Ouitils de suivi de maturité et de caractéristiqe
la récolte

Contrble documentaire et contrble sur site

Lieu de vinification et d'élevage

Contrble documentaire et contrble sur site

B — REGLES LIEES AU CYCLE DE PRODUCTION

B1 - Conduite du vignoble

Taille

Contr6le sur le terrain

Hauteur de feuillage palissé

Contrble documentaire et contrble sur le terrai

Charge maximale moyenne a la parcelle

Contr6le sur le terrain

Entretien général et autres pratiques culturale

Contr6le sur le terrain

B.2 - Récolte, transport et maturité du raisin

Récolte manuelle par tries successives

Contrble documentaire et contréle sur le terrai

Maturité du raisin

Contréle documentaire (vérification des
enregistrements chez les opérateurs) et contr¢
sur le terrain (vérification a la parcelle lorslde
récolte)

B3 - Transformation, élaboration, élevage et
stockage

Pratiques ou traitements cenologiques

Contrble documentaire

B4 — Déclaration de récolte et déclaration de
revendication

Manquants

Contrble documentaire et contrble sur le terrai

Rendement autorisé

Contrble documentaire

le
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POINTS PRINCIPAUX A CONTROLER METHODES D'EVALUATION

Déclaration de revendication/Registre des

objectifs de production Contréle documentaire

C — CONTROLE DES PRODUITS

Au stade de la mise en marché a destination «

Examen analytique
consommateur

Avant ou au stade de la mise en marché a

L Examen organoleptique
destination du consommateur ganoleptiqu

Vins non conditionnés destinés a une expéditi| Examen analytique et organoleptique de tous gs
hors du territoire national lots

[l. — Références concernant la structure de contrél

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

93555 — MONTREUIL-SOUS-BOIS Cedex

Tél : (33) (0)1.73.30.38.00

Fax : (33) (0)1.73.30.38.04

Courriel :info@inao.gouv.fr

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

Le plan d'inspection rappelle les autocontroleisés par les opérateurs sur leur propre activitése
contrbles internes réalisés sous la responsadéitéorganisme de défense et de gestion. Il indigsie
contrbles externes réalisés par l'organisme tigrs gue les examens analytique et organoleptique.
L’ensemble des contrdles est réalisé par sondagevins non conditionnés destinés a une expédition
hors du territoire national font I'objet d’un codle analytique et organoleptique systématique.
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Cahier des charges de 1’appellation d’origine contrélée « BOURGOGNE »
homologué par le décret n® 2011-1615 du 22 novembre 2011, JORF du 24 novembre 2011

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

CHAPITRE I*
I. - Nom de ’appellation

Seuls peuvent prétendre a 1’appellation d’origine contrélée « Bourgogne », initialement reconnue par le
décret du 31 juillet 1937, les vins répondant aux dispositions particuliéres fixées ci-apres.

I1. - Dénominations géographiques et mentions complémentaires

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

2° Le nom de I’appellation d’origine contrdlée peut étre suivi des dénominations géographiques
complémentaires suivantes, pour les vins répondant aux conditions de production fixées pour ces
dénominations géographiques complémentaires dans le présent cahier des charges :

- « Chitry » ;

- « Cote Chalonnaise » ;

- « Cotes d’Auxerre » ;

- « Cotes du Couchois » ;

- « Cote Saint-Jacques » ;

- « Coulanges-la-Vineuse » ;

- « Epineuil » ;

- « Hautes Cotes de Beaune » ;

- « Hautes Cotes de Nuits » ;

- « La Chapelle Notre-Dame » ;

- « Le Chapitre » ;

- « Montrecul » ou « Montre-Cul » ou « En Montre-Cul » ;

- « Tonnerre » ;

- « Vézelay ».

3°- Le nom de ’appellation d’origine contrdlée est obligatoirement suivi de 1’indication « gamay » pour
les vins issus des aires parcellaires délimitées des appellations d'origine contrélées « Brouilly »,
« Chénas », « Chiroubles », « Cotes de Brouilly », « Fleurie », « Juliénas », « Morgon », « Moulin-a-
Vent », « Régnié », « Saint-Amour » qui respectent, d’une part, les dispositions fixées dans les cahiers
des charges respectifs de ces appellations d’origine controlées et d’autre part, les régles d’assemblage des
cépages, de présentation et d’étiquetage, fixées dans le présent cahier des charges.

I1L. - Couleur et types de produit

APPELLATION D’ORIGINE CONTROLEE,
MENTION, DENOMINATIONS GEOGRA- COULEUR ET TYPE DE PRODUIT
PHIQUES COMPLEMENTAIRES

AOC « Bourgogne » Vins tranquilles blancs, rouges ou rosés.

Mention « clairet » Vins tranquilles rosés

Dénomination géographique complémentaire

«La Chapelle Notre-Dame » Vins tranquilles blancs, rouges ou rosés.




Dénomination géographique complémentaire
«Le Chapitre »

Dénomination géographique complémentaire
«Chitry »

Dénomination géographique complémentaire
«Cotes d’ Auxerre »

Dénomination géographique complémentaire
«Cdte Chalonnaise »

Dénomination géographique complémentaire
«Cotes du Couchois »

Dénomination géographique complémentaire
«Cote Saint-Jacques »

Dénomination géographique complémentaire
«Coulanges-la-Vineuse »

Dénomination géographique complémentaire
«Epineuil »

Dénomination géographique complémentaire
«Hautes Cotes de Beaune »

Dénomination géographique complémentaire
«Hautes Cotes de Nuits »

Dénomination géographique complémentaire
«Montrecul » ou « Montre-Cul » ou « En Vins tranquilles blancs, rouges ou rosés.
Montre-Cul »

Dénomination géographique complémentaire
«Tonnerre »

Dénomination géographique complémentaire
«Vézelay »

Vins tranquilles blancs, rouges ou rosés.

Vins tranquilles blancs, rouges ou rosés.

Vins tranquilles blancs, rouges ou rosés.

Vins tranquilles blancs, rouges ou rosés.

Vins tranquilles rouges

Vins tranquilles blancs, rouges ou rosés.

Vins tranquilles blancs, rouges ou rosés.

Vins tranquilles rouges et rosés

Vins tranquilles blancs, rouges ou rosés.

Vins tranquilles blancs, rouges ou rosés.

Vins tranquilles blancs.

Vins tranquilles blancs

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

a) - La récolte des raisins, la vinification et 1’élaboration des vins sont assurées sur le territoire des
communes suivantes :

VINS BLANCS, ROUGES ET ROSES

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

- Département du Rhéne : Charentay ;

- Département de Sadne-et-Loire: Aluze, Ameugny, Azé, Barizey, Berzé-la-Ville, Berzé-le-Chatel,
Bissey-sous-Cruchaud, Bissy-la-Maconnaise, Bissy-sous-Uxelles, Bissy-sur-Fley, Blanot, Bonnay,




Bouzeron, Boyer, Bray, Bresse-sur-Grosne, Burgy, Burnand, Bussiéres, Buxy, Cersot, Chagny,
Chaintré, Chamilly, Champagny-sous-Uxelles, Chanes, Change, Chapaize, La Chapelle-sous-
Brancion, Charbonniéres, Chardonnay, Charnay-lés-Macon, Charrecey, Chasselas, Chassey-le-Camp,
Chateau, Cheilly-les-Maranges, Chendves, Chevagny-leés-Chevrieres, Chissey-lés-Macon, Clessé,
Cortambert, Cortevaix, Couches, Créches-sur-Sadne, Créot, Cruzille, Culles-les-Roches, Curtil-sous-
Burnand, Davayé, Dennevy, Dezize-l1és-Maranges, Donzy-le-National, Dracy-1és-Couches, Dracy-le-
Fort, Epertully, Etrigny, Farges-lés-Macon, Fleurville, Fley, Fontaines, Fuiss¢, Genouilly, Germagny,
Givry, Grevilly, Hurigny, Igé, Jalogny, Jambles, Jugy, Jully-1¢s-Buxy, Lacrost, Laives, Laizé, Leynes,
Lournand, Lugny, Macon, Malay, Mancey, Martailly-1¢s-Brancion, Massy, Mellecey, Mercurey,
Milly-Lamartine, Montagny-lés-Buxy, Montbellet, Montceaux-Ragny, Moroges, Nanton, Ozenay,
Paris-1’Hopital, Péronne, Pierreclos, Plottes, Préty, Prissé, Remigny, La Roche-Vineuse, Rosey,
Royer, Rully, Saint-Albain, Saint-Amour-Bellevue, Saint-Boil, Saint-Clément-sur-Guye, Saint-Denis-
de-Vaux, Saint-Désert, Saint-Gengoux-de-Scissé, Saint-Gengoux-le-National, Saint-Gilles, Saint-
Jean-de-Trézy, Saint-Jean-de-Vaux, Saint-Léger-sur-Dheune, Saint-Mard-de-Vaux, Saint-Martin-
Belle-Roche, Saint-Martin-du-Tartre, Saint-Martin-sous-Montaigu, Saint-Maurice-des-Champs,
Saint-Maurice-de-Satonnay, Saint-Maurice-1és-Couches, Saint-Pierre-de-Varennes, Saint-Sernin-du-
Plain, Saint-Vallerin, Saint-Vérand, Saint-Ythaire, La Salle, Salornay-sur-Guye, Sampigny-1¢és-
Maranges, Santilly, Sassangy, Saules, Savigny-sur-Grosne, Sennecey-le-Grand, Senozan, Sercy,
Serrieres, Sigy-le-Chatel, Sologny, Solutré-Pouilly, Tournus, Uchizy, Vaux-en-Pré¢, Vergisson, Vers,
Verzé, Le Villars, La Vineuse, Vinzelles et Viré ;

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

VINS BLANCS

Département du Rhéne : Anse, Bagnols, Blacé, Le Bois-d’Oingt, Le Breuil, Charnay, Chatillon,
Chessy, Cogny, Corcelles-en-Beaujolais, Denicé, Frontenas, Gleizé, Jarnioux, Lacenas, Lachassagne,
Lancié, Légny, Liergues, Lucenay, Marcy, Moiré, Morancé, Nuelles, Oingt, Pommiers, Pouilly-le-
Monial, Rivolet, Saint-Germain-sur-1’Arbresle, Saint-Jean-des-Vignes, Saint-Julien, Saint-Laurent-
d’Oingt, Theizé, Ville-sur-Jarnioux.

VINS ROUGES ET ROSES

- Département du Rhéne: Cercié, Chénas, Chiroubles, Emeringes, Fleurie, Juliénas, Jullié, Lantignié,
Odenas, Quincié-en-Beaujolais, Régnié-Durette, Saint-Etienne-la-Varenne, Saint-Lager, et Villié-
Morgon.

- Département de Sadne-et-Loire : La-Chapelle-de-Guinchay, Pruzilly, Romanéche-Thorins.




b) - Pour les dénominations géographiques complémentaires suivantes la récolte des raisins, la
vinification et 1’élaboration des vins, sont assurées sur le territoire des communes suivantes :

DENOMINATION GEOGRAPHIQUE

COMPLEMENTAIRE COMMUNES
« La Chapelle Notre-Dame » Ladoix-Serrigny (département de la Cote-d’Or)
« Le Chapitre » Chenove (département de la Cote-d’Or)
« Chitry » Chitry (département de 1’Yonne)
Dans le département de I’Yonne : Augy,
« Cotes d’Auxerre » Auxerre-Vaux, Quenne, Saint-Bris-le-Vineux et

Vincelottes

Dans le département de Sadne-et-Loire : Aluze,
Barizey, Bissey-sous-Cruchaud, Bissy-sur-Fley,
Bouzeron, Buxy, Cersot, Chagny, Chamilly,
Chassey-le-Camp, Chendves, Culles-les-Roches,
Dennevy, Dracy-le-Fort, Fley, Fontaines,
Genouilly, Givry, Jambles, Jully-1¢s-Buxy,
Mellecey, Mercurey (y compris Bourgneuf-Val-
« Cote Chalonnaise » d’Or), Montagny-lés-Buxy, Moroges, Remigny
(partie Sud), Rosey, Rully, Saint-Boil, Saint-
Clément-sur-Guye, Saint-Denis-de-Vaux, Saint-
Désert, Saint-Gilles, Saint-Jean-de-Vaux, Saint-
Léger-sur-Dheune, Saint-Mard-deVaux, Saint-
Martin-du-Tartre, Saint-Martin-sous-Montaigu,
Saint-Maurice-des-Champs, Saint-Vallerin,
Santilly, Sassangy, Saules, Sercy et Vaux-en-Pré

Dans le département de Sadne-et-Loire :
Couches, Dracy-l¢s-Couches, Saint-Jean-de-
Trézy, Saint-Maurice-lés-Couches, Saint-Pierre-
de-Varennes et Saint-Sernin-du-Plain

« Cotes du Couchois »

« Cote Saint-Jacques » Joigny (département de 1”Y onne)

Dans le département de I’Yonne : Charentenay,
« Coulanges-la-Vineuse » Coulanges-la-Vineuse, Escolives-Sainte-
Camille, Jussy, Migé, Mouffy et Val-de-Mercy

« Epineuil » Epineuil (département de I’Yonne)

« Montrecul » (ou « Montre-Cul » ou « En

Montre-Cul ») Dijon (département de la Cote-d’Or)

Dans le département de 1’Yonne : Dannemoine,
« Tonnerre » Epineuil, Junay, Molosmes, Tonnerre et
Vézinnes




¢) - Pour les dénominations géographiques complémentaires suivantes la récolte des raisins, la
vinification, 1’élaboration et I’¢levage des vins, sont assurées sur le territoire des communes suivantes :

DENOMINATION GEOGRAPHIQUE

COMPLEMENTAIRE COMMUNES

- Dans le département de la Cote-d’Or : Auxey-
Duresses, Baubigny, Beaune, Bouze-I¢s-Beaune,
Cormot, Echevronne, Fussey, Magny-les-Villers
(partie au sud du VC 4 d’Echevronne a Magny
et a I’ouest du CD 115 ¢ de Magny a Ladoix),
Mavilly-Mandelot, Meloisey, Meursault,
Monthelie, Nantoux, Nolay (y compris Cirey-
lés-Nolay), La Rochepot, Pernand-Vergelesses,

« Hautes Cotes de Beaune » Pommard, Saint-Aubin, Saint-Romain, Savigny-
lés-Beaune, Vauchignon et Volnay.

- Dans le département de Sadne-et-Loire : Change,
Créot, Epertully et Paris-1"Hopital, ainsi que les
parties des communes de Cheilly-1és-Maranges,
Dezize-1¢s-Maranges et Sampigny-1és-Maranges,
situées a 1’ouest du cours de la Dheune et a
I’extérieur de 1’aire parcellaire délimitée de
I’appellation d’origine controlée « Maranges ».

Dans le département de la Céte-d’Or : Arcenant,
Bévy, Chaux, Chambolle-Musigny, Chevannes,
Collonges-lés-Bévy, Flagey-Echézeaux, Nuits-
Saint-Georges, Curtil-Vergy, L’Etang-Vergy,
Magny-lés-Villers (partie au nord du VC4
d’Echevronne a Magny et a I’est du CD 115 ¢ de
Magny a Ladoix), Marey-I¢s-Fussey,
Messanges, Meuilley, Premeaux-Prissey, Reulle-
Vergy, Segrois, Villars-Fontaine, Villers-la-
Faye.

« Hautes Cotes de Nuits »

Dans le département de 1’Yonne : Asquins,
Saint-Pére, Tharoiseau et Vézelay

« Vézelay »

2°- Aire parcellaire délimitée

a) - Les vins sont issus exclusivement des vignes situées dans l’aire parcellaire de production telle
qu’approuvée par I’Institut national de 1’origine et de la qualité lors des séances du comité national
compétent désignées en annexe.

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

b) - Dans les communes suivantes, les vins blancs sont issus exclusivement de parcelles ayant fait 1’objet
d’une procédure d’identification :

COMMUNES




- Département du Rhéne : Anse, Bagnols, Blacé, Le Bois-d'Oingt, Le Breuil, Charentay, Charnay,
Chatillon, Chessy, Cogny, Corcelles-en-Beaujolais, Denicé, Frontenas, Gleizé, Jarnioux, Lacenas,
Lachassagne, Lancié, Légny, Liergues, Lucenay, Marcy, Moiré, Morancé, Nuelles, Oingt,
Pommiers, Pouilly-le-Monial, Rivolet, Saint-Germain-sur-I'Arbresle, Saint-Jean-des-Vignes, Saint-
Julien, Saint-Laurent-d'Oingt, Theizé, Ville-sur-Jarnioux ;

- Département de Sadne-et-Loire : Saint-Amour-Bellevue.

PROCEDURE D’IDENTIFICATION AVANT PLANTATION

L'identification des parcelles est effectuée sur le fondement de critéres relatifs a leur lieu
d'implantation, fixés par la commission permanente du comité national compétent de 1'Institut
national de 'origine et de la qualité en sa séance du 13 avril 2011 apres avis de la commission
d'experts désignée a cet effet.

La liste des critéres peut étre consultée, aupres des services de 1'Institut national de 'origine et de la
qualité, et aupres de l'organisme de défense et de gestion intéressé.

Tout producteur désirant faire identifier une parcelle en effectue la demande, avant plantation,
aupres des services de I'Institut national de 'origine et de qualité, avant le 31 juillet de I’année qui
précede ’année de la plantation.

La liste des nouvelles parcelles identifiées est approuvée, chaque année, par le comité national
compétent de 1'Institut national de l'origine et de la qualité, apres avis de la commission d'experts
susmentionnée.

La liste des parcelles identifiées peut étre consultée, aupres des services de 1'Institut national de
'origine et de la qualité, et aupres de l'organisme de défense et de gestion intéresseé.

PROCEDURE D’IDENTIFICATION POUR LES PARCELLES DE VIGNE PLANTEES EN
CEPAGE CHARDONNAY B A LA DATE D’HOMOLOGATION DU PRESENT CAHIER DES
CHARGES

L'identification des parcelles de vigne, est effectuée sur le fondement de critéres relatifs a leur lieu
d'implantation, fixés par la commission permanente du comité national compétent de 1'Institut
national de 'origine et de la qualité en sa séance du 13 avril 2011 apres avis de la commission
d'experts désignée a cet effet.

La liste des critéres peut étre consultée, aupres des services de I'Institut national de 'origine et de la
qualité, et auprés de 1'organisme de défense et de gestion intéressé.

Tout producteur désirant faire identifier une parcelle de vigne, en effectue la demande aupres des
services de I'Institut national de 1'origine et de qualité avant le 31 mars 2012.

La liste des parcelles de vigne identifiées est approuvée par le comité national compétent de
I'Institut national de 'origine et de la qualité apres avis de la commission d'experts susmentionnée.
La liste des parcelles identifiées peut étre consultée, auprés des services de I'Institut national de
l'origine et de la qualité, et auprés de I'organisme de défense et de gestion intéressé.

3°- Aire de proximité immédiate

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

VINS BLANCS, ROUGES ET ROSES




- Département de la Cote-d’Or : Agencourt, Argilly, Autricourt, Cérilly, Chambceuf, Channay,
Chatillon-sur-Seine, Clémencey, Combertault, Corcelles-les-Arts, Curley, Ebaty, Epernay-sous-
Gevrey, Etrochey, Flavignerot, Fleurey-sur-Ouche, Gerland, Grancey-sur-Ource, Lantenay,
Levernois, Merceuil, Meursanges, Montagny-lés-Beaune, Nicey, Perrigny-lés-Dijon, Prusly-sur-
Ource, Quincey, Ruffey-lés-Beaune, Saint-Bernard, Saint-Philibert, Sainte-Colombe-sur-Seine,
Sainte-Marie-la-Blanche, Tailly, Velars-sur-Ouche, Vertault, Vignoles, Villebichot et Villy-le-
Moutier ;

- Département du Rhéne : Alix, L’ Arbresle, Les Ardillats, Arnas, Beaujeu, Belleville, Belmont
d’Azergues, Bully, Chambost-Alliéres, Chamelet, Chazay-d’ Azergues, Dareizé, Dracé, Létra,
Limas, Lozanne, Marchampt, Montmelas-Saint-Sorlin, Les Olmes, Le Perréon, Saint-Clément-sur-
Valsonne, Saint-Cyr-le-Chatoux, Saint-Didier-sur-Beaujeu, Saint-Etienne-des-Oulli¢res, Saint-
Georges-de-Reneins, Saint-Jean-d’Ardiéres, Saint-Just-d’ Avray, Saint-Loup, Saint-Romain-de-
Popey, Saint-Vérand, Sainte-Paule, Salles-Arbuissonnas-en-Beaujolais, Sarcey, Taponas, Ternand,
Vaux-en-Beaujolais, Vauxrenard, Vernay, Villefranche-sur-Sadne;

- Département de Sadne-et-Loire : Beaumont-sur-Grosne, Chalon-sur-Saéne, Champforgeuil, La
Chapelle-de-Bragny, La Charmée, Chatenoy-le-Royal, Chaudenay, Cluny, Cormatin, Demigny,
Donzy-le-Pertuis, Farges-l¢s-Chalon, Flagy, Granges, Lalheue, La Loyere, Massilly, Messey-sur-
Grosne, Saint-Ambreuil, Saint-Germain-les-Buxy, Saint-Gervais-sur-Couches, Saint-Rémy, Saint-
Symphorien-d’Ancelles, Saisy, Sancé, Taiz¢ et Varennes-1és-Macon ;

- Département de I’Yonne : Aigremont, Annay-Sur-Serein, Arcy-sur-cure, Avallon, Bazarnes,
Bessy-sur-Cure, Censy, Champlay, Champs-sur-Yonne, Chamvres, Chatel-Gérard, Chevannes,
Coulangeron, Cruzy-le-Chatel, Escamps, Gy-L’Evéque, Héry, Island, Jouancy, Lichéres-pres-
Aigremont, Lucy-sur-Cure, Melisey, Merry-Sec, Molay, Montigny-la-Resle, Moulins-en-
Tonnerois, Nitry, Noyers, Ouanne, Paroy-sur-Tholon, Pasilly, Pierre-Perthuis, Pontigny, Roffey,
Rouvray, Sacy, Sainte-Pallaye, Sainte-Vertu, Sarry, Senan, Tissey, Vallan, Venouse, Vézannes,
Villeneuve-Saint-Salves, Villiers-sur-Tholon, Vincelles et Yrouerre.

VINS BLANCS

- Département du Rhéne : Cercié, Chénas, Chiroubles, Emeringes, Fleurie, Juliénas, Jullié,
Lantignié, Odenas, Quincié-en-Beaujolais, Régnié-Durette, Saint-Etienne-la-Varenne, Saint-Lager,
Villié-Morgon ;

- Département de Sadne-et-Loire : La-Chapelle-de-Guinchay, Pruzilly, Romanéche-Thorins.

VINS ROUGES ET ROSES

Département du Rhone: Anse, Bagnols, Blacé, Le Bois-d’Oingt, Le Breuil, Charnay, Chatillon,
Chessy, Cogny, Corcelles-en-Beaujolais, Denicé, Frontenas, Gleizé, Jarnioux, Lacenas,
Lachassagne, Lanci¢, Légny, Liergues, Lucenay, Marcy, Moiré, Morancé, Nuelles, Oingt,
Pommiers, Pouilly-le-Monial, Rivolet, Saint-Germain-sur-1’ Arbresle, Saint-Jean-des-Vignes, Saint-
Julien, Saint-Laurent-d’Oingt, Theizé, Ville-sur-Jarnioux.

b) - Pour les dénominations géographiques complémentaires « Chitry », « Cote Chalonnaise », « Cotes
d’Auxerre », « Cotes du Couchois », « Cote Saint-Jacques », « Coulanges-la-Vineuse », « Epineuil », «
La Chapelle Notre-Dame », « Le Chapitre », « Montrecul » ou « Montre-Cul » ou « En Montre-Cul », «
Tonnerre », I’aire de proximité immédiate, définie par dérogation pour la vinification et 1’élaboration des
vins est constituée par le territoire des communes listées au point IV (7°, a) et au point IV (3°, a), non
comprises les communes dont le territoire constitue respectivement ’aire géographique de chacune de ces
dénominations géographiques complémentaires.

¢) — Pour les dénominations géographiques complémentaires « Hautes Cotes de Beaune », « Hautes Cotes
de Nuits », « Vézelay », l’aire de proximit¢ immédiate, définie par dérogation pour la vinification,
I’¢élaboration et 1’élevage des vins est constituée par le territoire des communes listées au point IV (/°, a)
et au point IV (3°, a), non comprises les communes dont le territoire constitue respectivement l’aire
géographique de chacune de ces dénominations géographiques complémentaires.



V. - Encépagement
1°- Encépagement

a) - Les vins blancs sont issus des cépages suivants :
- cépages principaux : chardonnay B, pinot blanc B ;
- cépage accessoire : pinot gris G.

b) - Pour la dénomination géographique complémentaire « Vézelay », les vins sont issus exclusivement
du cépage chardonnay B.

¢) - Les vins rouges sont issus des cépages suivants :

- cépage principal : pinot noir N ;

- cépages accessoires : chardonnay B, pinot blanc B, pinot gris G et, le cépage césar N, pour le seul
département de 1'Yonne, le cépage gamay N, pour les seuls vins issus des aires parcellaires délimitées des
appellations d'origine controlées « Brouilly », « Chénas », « Chiroubles », « Cdtes de Brouilly »,
« Fleurie », « Juliénas », « Morgon », « Moulin-a-Vent », « Régnié », « Saint-Amour ».

d) - Les vins rosés sont issus des cépages suivants :

- cépages principaux : pinot noir N, pinot gris G ;

- cépages accessoires : pinot blanc B, chardonnay B et pour le seul département de 1’Yonne, le cépage
césar N.

2°- Regles de proportion a [’exploitation

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

a) - Vins blancs :
La proportion du cépage pinot gris G est inférieure ou égale a 30 % de I’encépagement.

b) - Vins rouges :
- La proportion du cépage césar N est inférieure ou égale a 10 % de 1’encépagement ;

- La proportion du cépage gamay N est inférieure ou égale a 30 % de I’encépagement ;
- Les autres cépages accessoires sont autorisés uniquement en mélange de plants dans les vignes ; leur
proportion totale est limitée a 15 % au sein de chaque parcelle.

¢) - Vins rosés :
- La proportion du cépage césar N est inférieure ou égale a 10 % de ’encépagement ;
- Les autres cépages accessoires sont autorisés uniquement en mélange de plants dans les vignes ; leur
proportion totale est limitée a 15 % au sein de chaque parcelle.
VI. - Conduite du vignoble
1°- Modes de conduite

a) - Densité de plantation

DISPOSITIONS GENERALES

Les vignes présentent une densité minimale a la plantation de 5000 pieds par hectare, avec un
écartement entre les rangs inférieur ou égal a 2,20 métres.

Lorsque la densité a la plantation est supérieure a 8000 pieds par hectare, les vignes présentent un




¢cartement entre les pieds, sur un méme rang, supérieur ou égal a 0,50 métre.
Lorsque la densité a la plantation est inférieure ou égale a 8000 pieds par hectare, les vignes
présentent un écartement entre les pieds, sur un méme rang, supérieur ou égal a 0,80 métre.

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

DISPOSITIONS PARTICULIERES

DANS LE VIGNOBLE DELIMITE DE L’APPELLATION D’ORIGINE CONTROLEE «
BOURGOGNE » SUIVIE DES DENOMINATIONS GEOGRAPHIQUES COMPLEMENTAIRES
« HAUTES COTES DE BEAUNE » ET «<HAUTES COTES DE NUITS »

Les vignes présentent une densité minimale a la plantation de 4000 pieds par hectare, avec un
écartement entre les rangs inférieur ou égal a 3 métres.

DENOMINATIONS GEOGRAPHIQUES COMPLEMENTAIRES, « CHITRY », « COTES
D’AUXERRE », « COTE CHALONNAISE », « CC)TES DU COUCHOIS », « COTE SAINT-
JACQUES », « COULANGES-LA-VINEUSE », « EPINEUIL » ET « TONNERRE »

Les vignes présentent une densité minimale a la plantation de 7000 pieds par hectare, avec un
écartement entre les rangs inférieur ou égal a 1,30 métre.

DENOMINATIONS GEOGRAPHIQUES COMPLEMENTAIRES « LA CHAPELLE NOTRE-
DAME », « LE CHAPITRE », « MONTRECUL » (OU « MONTRE-CUL » OU « EN MONTRE-
CUL »)

Les vignes présentent une densité minimale a la plantation de 9000 pieds par hectare, avec un
écartement entre les rangs inférieur ou égal a 1,25 métre.

DENOMINATION GEOGRAPHIQUE COMPLEMENTAIRE « VEZELAY »

Les vignes présentent une densité minimale a la plantation de 6400 pieds par hectare, avec un
écartement, entre les rangs, inférieur ou égal a 1,30 métre et un écartement entre les pieds, sur un
méme rang, compris entre 1 metre et 1,20 métre.

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

ECARTEMENT ENTRE LES RANGS,
COULEUR DES VINS, LOCALISATION DES REGLES DE TAILLE
VIGNES

DISPOSITIONS GENERALES

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

- soit en taille longue Guyot simple ou Guyot
double avec un nombre d'yeux francs par
métre carré inférieur ou égal a 8,5.

Vins blancs (uniquement dans les communes du
département du Rhone et dans les communes du En taille dite « taille & queue du Méaconnais »,
département de Sadne-et-Loire comprises dans le | avec un nombre d'yeux francs par métre carré
vignoble délimité de I’appellation d’origine inférieur ou égal a 10.

controlée « Macon »)




Vins blancs (a I’exception des communes du
département du Rhone et des communes du | En taille dite « taille Chablis », avec un
département de Sadne-et-Loire comprises dans le | nombre d'yeux francs par metre carré inférieur
vignoble délimité de [D’appellation d’origine | ou égal a 8,5.

controlée « Macon »)

- soit en taille courte (vignes conduites en
cordon de Royat, cordon bilatéral, gobelet et
éventail), avec un nombre d'yeux francs par
Vins rouges et rosés metre carré inférieur ou égal a 10 ;

- soit en taille longue Guyot simple ou Guyot
double avec un nombre d'yeux francs par
metre carré inférieur ou égal a 8.

REGLES PARTICULIERES POUR LES VIGNES DU VIGNOBLE DELIMITE DE
L’APPELLATION D’ORIGINE CONTROLEE « BOURGOGNE » SUIVIE DES
DENOMINATIONS GEOGRAPHIQUES COMPLEMENTAIRES « HAUTES COTES DE
BEAUNE » ET « HAUTES COTES DE NUITS » (VIGNES DITES « LARGES »)

Les vignes sont taillées :

- soit en taille courte (vignes conduites en cordon de Royat ou cordon bilatéral) ;
- soit en taille longue Guyot simple ou Guyot double.

Le nombre d'yeux francs par métre carré est inférieur ou égal a 6.

Les recouvrements de longs bois sur le méme fil de fer sont interdits.

DENOMINATION GEOGRAPHIQUE COMPLEMENTAIRE « TONNERRE »

Soit en taille longue Guyot simple avec :

- un maximum de 10 yeux francs par pied et un nombre d'yeux francs par métre carré inférieur ou
égal 8,5 ;

- un maximum de 8 yeux francs sur le long bois et un courson portant au maximum 2 yeux francs.
Soit en taille longue Guyot double et en taille dite « taille Chablis » avec :

- un maximum de 14 yeux francs par pied et un nombre d'yeux francs par métre carré inférieur ou
égal 28,5 ;

- un maximum de 6 yeux francs sur les longs bois et un courson portant au maximum 2 yeux francs.

DENOMINATION GEOGRAPHIQUE COMPLEMENTAIRE « VEZELAY »

Avec un maximum de 12 yeux francs par pied et un maximum de 7,5 yeux francs par métre carré :
- soit en taille courte (vignes conduites en cordon de Royat et cordon bilatéral),
- soit en taille longue Guyot simple.

DISPOSITIONS PARTICULIERES

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

Quel que soit le mode de taille, les vignes peuvent é&tre taillées avec des yeux francs
supplémentaires sous réserve qu’au stade phénologique correspondant a 11 ou 12 feuilles, le
nombre de rameaux fructiféres de 1’année par metre carré soit inférieur ou égal au nombre d’yeux
francs défini pour les régles de taille.

c) - Régles de palissage et de hauteur de feuillage

DISPOSITIONS GENERALES
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ECARTEMENT ENTRE LES RANGS,
LOCALISATION DES VIGNES

REGLES DE PALISSAGE ET DE HAUTEUR
DE FEUILLAGE

Vignes avec un écartement entre les rangs
inférieur a 2,50 métres

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
meétre au moins au-dessus du sol et la limite
supérieure de rognage.

Vignes avec un écartement supérieur ou égal a
2,50 métres, dans le vignoble délimité de
I’appellation d’origine contrdlée « Bourgogne »
suivie des dénominations géographiques
complémentaires « Hautes Cotes de Beaune » et
« Hautes Cotes de Nuits » (vignes dites

« larges »)

La hauteur de feuillage palissé permet de
disposer d’une surface externe de couvert
végétal pour la production d’un kilogramme de
raisins d’au moins :

- 1,30 métre carré, pour la production de vins
blancs ;

- 1,50 métre carré, pour la production de vins
rouges et rosés.

DISPOSITIONS PARTICULIERES

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

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

d) - Charge maximale moyenne a la parcelle.
- La charge maximale moyenne a la parcelle est fixée a 11000 kilogrammes par hectare, pour les vins

blancs, et a 10000 kilogrammes par hectare, pour les vins rouges et rosés ;

- Pour les dénominations géographiques complémentaires « Hautes Cotes de Beaune » et « Hautes Cotes
de Nuits », la charge maximale moyenne a la parcelle est fixée a 10500 kilogrammes par hectare, pour les
vins blancs, et a 9500 kilogrammes par hectare, pour les vins rouges et rosés ;

- Pour la dénomination géographique complémentaires « Vézelay » la charge maximale moyenne a la
parcelle est fixée a 10000 kilogrammes par hectare.

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

péche maritime, est fixé a 20 %.

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

2°- Autres pratiques culturales

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

- L’enherbement permanent des tourniéres est obligatoire ;

- Toute modification substantielle de la morphologie, du sous-sol, de la couche arable ou des éléments
permettant de garantir I’intégrité et la pérennité des sols d’une parcelle destinée a la production de
l'appellation d'origine contrdlée est interdite, a 1’exclusion des travaux de défongage classique.

b) - Les plantations de vigne et les remplacements sont réalisés avec du matériel végétal sain ayant fait
I’objet d’un traitement a I’eau chaude.
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¢) - Les plantations ne peuvent pas étre réalisées avec le matériel végétal suivant :
- Pour le cépage pinot noir N, les clones n° 386, 779, 792, 870, 872 et 927 ;
- Pour le cépage chardonnay B, les clones n° 75, 78 et 121.

3°- Irrigation

L’irrigation est interdite.

VII. - Récolte, transport et maturité du raisin

1°- Récolte

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

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

2°- Maturité du raisin

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

caractéristiques suivantes :

RICHESSE MINIMALE EN TITRE ALCOOMETRIQUE
COULEUR DES VINS SUCRE DES RAISINS VOLUMIQUE NATUREL
(grammes par litre de mofit) MINIMUM
AOC « Bourgogne »
Vins blancs 170 10,5 %
Vins rouges 175 10,2 %
Vins rosés 165 10,2 %

Montre-Cul »).

Dénominations géographiques complémentaires « La Chapelle Notre-Dame », « Le Chapitre », «
Chitry », « Cotes d’Auxerre », « Cote Chalonnaise », « Cote Saint-Jacques », « Coulanges-la-Vineuse
», « Hautes Cotes de Beaune », « Hautes Cotes de Nuits », « Montrecul » (ou « Montre-Cul » ou « En

Vins blancs 170 10,5 %
Vins rouges 180 10,5 %
Vins rosés 170 10,5 %
Dénomination géographique complémentaire « Epineuil »
Vins rouges 180 10,5 %
Vins rosés 170 10,5 %
Dénomination géographique complémentaire « Cotes du Couchois »
Vins rouges 180 10,5 %

Dénominations géographiques complémentaires « Tonnerre » et « Vézelay »

Vins blancs

170

10,5 %
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1°- Rendement

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

APPELLATION D’ORIGINE CONTROLEE,
COULEUR DES VINS, DENQMINATIONS
GEOGRAPHIQUES COMPLEMENTAIRES

RENDEMENT
(hectolitres par hectare)

AOC « Bourgogne »

Vins blancs

68

Vins rouges et rosés

60

AOC « Bourgogne » suivie par une dénomination géographique complémentaire, a 1’exception des
dénominations géographiques complémentaires « Hautes Cotes de Beaune », « Hautes Cotes de
Nuits », « Tonnerre », « Vézelay » et « Cotes du Couchois »

Vins blancs

66

Vins rouges et rosés

58

Dénominations géographiques complémentaires

« Hautes Cotes de Beaune » et « Hautes Cotes de

Nuits »

Vins blancs

66

Vins rouges et rosés

60

Dénomination géographique

complémentaire « Tonnerre »

Vins blancs

63

Dénomination géographique

complémentaire « Vézelay »

Vins blancs

60

Dénomination géographique complémentaire « Cotes du Couchois »

Vins rouges

58

b) - Pour les vignes présentant une densité de plantation inférieure a 5000 pieds par hectare, dans le vi-
gnoble délimité de I’appellation d’origine contrdlée « Bourgogne » suivie des dénominations géogra-
phiques complémentaires « Hautes Cotes de Beaune » et « Hautes Cotes de Nuits » (vignes dites
« larges »), le volume pouvant étre revendiqué en appellation d’origine contrélée ou en appellation d’ori-
gine controlée suivie des dénominations géographiques complémentaires « Hautes Cotes de Beaune » et
« Hautes Cotes de Nuits » est calculé sur la base du rendement autorisé pour 1’appellation d’origine
suivie des dénominations géographiques complémen-

controlée ou pour 1’appellation d’origine contrdlée

taires « Hautes Cotes de Beaune » et « Hautes Cotes de Nuits », affecté du coefficient de 0,90.

2°- Rendement butoir

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

APPELLATION D’ORIGINE CONTROLEE,
COULEUR DES VINS, DENOMINATIONS
GEOGRAPHIQUES COMPLEMENTAIRES

RENDEMENT BUTOIR
(hectolitres par hectare)

AOC « Bourgogne »
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Vins blancs 75

Vins rouges et rosés 69

AOC « Bourgogne » suivie par une dénomination géographique complémentaire, a 1’exception des
dénominations géographiques complémentaires « Hautes Cotes de Beaune », « Hautes Cotes de Nuits
», « Tonnerre » et « Vézelay »

Vins blancs 73

Vins rouges et rosés 67

Dénominations géographiques complémentaires « Hautes Cotes de Beaune » et « Hautes Cotes de
Nuits »

Vins blancs 72

Vins rouges et rosés 66

Dénominations géographiques complémentaires « Tonnerre » et « Vézelay »

Vins blancs 70

b) — Pour les vignes présentant une densité de plantation inférieure a 5000 pieds par hectare, dans le
vignoble délimité de [D’appellation d’origine controlée « Bourgogne » suivie des dénominations
géographiques complémentaires « Hautes Cotes de Beaune » et « Hautes Cotes de Nuits » (vignes dites
« larges »), le rendement butoir visé a I’article D. 645-7 du code rural et de la péche maritime est fixé a :

- 68 hectolitres par hectare pour les vins blancs ;

- 60 hectolitres par hectare pour les vins rouges et rosés.

3°- Entrée en production des jeunes vignes

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

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

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

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

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

a) - Assemblage des cépages

- La proportion du cépage pinot gris G est inférieure ou égale a 30 % dans I’assemblage des vins blancs ;

- La proportion du cépage césar N est inférieure ou égale a 49 % dans I’assemblage des vins rouges et
TOSES ;

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

- La proportion du cépage gamay N est inférieure ou égale a 30 % dans I’assemblage des vins ;
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- Pour les vins susceptibles de bénéficier de 1’appellation d’origine contrélée « Bourgogne » suivie
obligatoirement de I’indication « gamay », la proportion du cépage gamay N est supéricure ou égale a 85
% dans 1’assemblage des vins.

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

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

TENEUR MAXIMALE EN SUCRES
COULEUR DES VINS FERMENTESCIBLES

(glucose + fructose)
- 3 grammes par litre ;
- ou 4 grammes par litre, si I’acidité totale est
supérieure ou égale a 55,10 milliéquivalents par
litre, soit 4,13 grammes par litres, exprimée en
acide tartrique (ou 2,7 grammes par litre,
exprimée en H2SO4) .

Vins blancs

Vins rouges 2 grammes par litre

Vins rosés 3 grammes par litre

d) - Pratiques cenologiques et traitements physiques.

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

- Pour I’¢laboration des vins rosés, 1’utilisation de charbons a usage cenologique, seuls ou en mélange
dans des préparations, est interdite ;

- L’utilisation de morceaux de bois est interdite ;

- Aprés enrichissement, les vins ne dépassent pas le titre alcoométrique volumique total suivant :

COULEUR DES VINS ET DENOMINATIONS TITRE AL COOMETRIQUE
GEOGRAPHIQUES COMPLEMENTAIRES
AOC « Bourgogne »
Vins blancs 13 %
Vins rouges et rosés 13,2 %

Dénominations géographiques complémentaires « La Chapelle Notre-Dame », « Le Chapitre », «
Chitry », « Cotes d’ Auxerre », « Cote Chalonnaise », « Cotes du Couchois », « Cote Saint-Jacques »,
« Coulanges-la-Vineuse », « Epineuil », « Hautes Cotes de Beaune », « Hautes Cotes de Nuits », «
Montrecul » (ou « Montre-Cul » ou « En Montre-Cul »), « Tonnerre », « Vézelay ».

Vins blancs 13 %

Vins rouges et rosés 13,5 %

e) - Matériel interdit.
Les pressoirs continus sont interdits.
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f) - Capacité de cuverie.

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

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

g) - Entretien du chai et du matériel

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

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

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

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

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

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

h) - Elevage
- Les vins susceptibles de bénéficier des dénominations géographiques complémentaires « Hautes Cotes

de Beaune », « Hautes Cotes de Nuits » et « Vézelay » font I'objet d'un élevage au moins jusqu'au 1¢ mars
de l'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, I’opérateur tient a disposition de I’organisme de contrdle agréé :

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

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

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

b) - A Tissue de la période d’¢élevage, les vins bénéficiant des dénominations géographiques

complémentaires « Hautes Cotes de Beaune », « Hautes Cotes de Nuits » et « Vézelay », sont mis en
marché a destination du consommateur a partir du 15 mars de I'année qui suit celle de la récolte.
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X. - Lien avec la zone géographique
1°- Informations sur la zone géographique

a) - Description des facteurs naturels contribuant au lien

La zone géographique repose sur les reliefs traditionnellement voués a la viticulture des départements de
I’Yonne, de la Cote-d’Or, de la Sadne-et-Loire et du Rhone. Elle s’étend ainsi sur le territoire de plus de
300 communes.

Elle est constituée d’un ensemble de vignobles plus ou moins disjoints, regroupés au sein de la
« Bourgogne viticole », qui s'étale sur environ 250 kilométres du nord au sud.

Chacun des vignobles se caractérise par des paysages, une géologie et un climat particuliers.

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

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

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

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

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

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

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

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

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

La situation septentrionale du vignoble bourguignon a pour conséquence un effet important des situations
mésoclimatiques dans le potentiel viticole, ainsi qu'une forte expression de l'effet des conditions du
millésime sur les caractéres des vins.

Les parcelles sélectionnées pour la récolte des raisins correspondent a I'ensemble des secteurs
traditionnellement reconnus pour leur aptitude a la viticulture. Elles occupent ainsi préférentiellement les

17



coteaux bien exposés des principaux reliefs ou sont rassemblées les meilleures conditions thermiques et
hydriques.

b) - Description des facteurs humains contribuant au lien

La culture de la vigne est attestée des la période gallo-romaine (figurations de vignes a Escolives-Sainte-
Camille prés d'Auxerre, une vigne du I siécle fouillée a Gevrey-Chambertin, le « discours a
Constantin » d'Euméne décrivant les vignobles du « Pagus arebrignus » prés de Beaune au IV®™ siécle).
Les voies de communication comme la Saéne (amphores datées du milieu du [ si¢cle aprés Jésus-Christ
a Chalon-sur-Sadne) ou la via Agrippa ont facilité 1’expansion du vignoble.

Au Moyen-Age, les vignobles de « Bourgogne » ont déja acquis une importance économique et sont
connus au-dela des frontiéres. Auxerre produit les vins dits de « Basse Bourgogne », alors que la « Céte
d'Or » est connue pour fournir les « Vins de Beaune ».

Le rdle des structures ecclésiastiques (abbayes, évéchés) et des nobles, sur la construction de la notoriété
des vins de « Bourgogne », est bien connu. Cluny, Citeaux, Pontigny, le Chapitre de Langres, les Ducs de
Bourgogne, ont chacun, a leur manicre, contribu¢ a la construction d'un vignoble de prestige et au
rayonnement de ses vins. L’étendue du Duché de Bourgogne, de Macon a Amsterdam, aux alentours du
XV giécle a, par exemple, permis de faire connaitre et de faciliter le commerce des vins de
« Bourgogne ».

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

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

L'appellation d'origine « Bourgogne » est officialisée par un jugement du Tribunal de Dijon en 1930. Les
bases proposées par ce premier jugement n'ont que trés peu évolué depuis et la délimitation actuelle de la
zone géographique en est héritée. L'appellation d’origine contrlée « Bourgogne » est reconnue par
décret, en 1937.

La zone géographique se caractérise par un encépagement peu diversifié. Pour les vins blancs, le cépage
chardonnay B est le cépage dominant, avec localement la présence du cépage pinot blanc B. Pour les vins
rouges et rosés, le cépage pinot noir N est presque exclusif sur les trois départements du Nord de la
Bourgogne, le cépage gamay N se situant dans le Sud de la zone géographique. En complément, le cépage
pinot gris G, nommé localement « beurot », et, dans 1'Yonne, le cépage césar N, apparaissent de fagon
anecdotique.

Ces cépages sont probablement autochtones et étroitement apparentés (famille des « pinots »),
sélectionnés et adaptés aux conditions locales depuis le Moyen-Age.

L'éclatement géographique du vignoble s'accompagne de quelques différences dans les modes de
production. Ainsi, chaque petite région, héritant de savoir-faire anciens, a préservé certaines pratiques
locales dans la conduite de la vigne : arcures en « Mdconnais », taille Chablis dans I'Yonne, ... Les
paysages viticoles sont de ce fait typiques de chaque lieu et reconnaissables.

Ces identités locales s'expriment par la reconnaissance de dénominations géographiques complémentaires
correspondant a de petites régions ou des communes : « Chitry », « Cotes d'Auxerre », « Epineuil »,
« Tonnerre », « Vézelay », « Coulanges-la-Vineuse », « Hautes-Cotes de Nuits », « Hautes-Cotes de
Beaune », « Cote chalonnaise », « Cotes du Couchois », et parfois des lieudits de surfaces plus limitées :
« Cote Saint Jacques », « Le Chapitre », « Chapelle Notre Dame », et « Montrecul ».

18



Organisés d’abord en syndicats locaux, puis en fédération de producteurs, les producteurs ont créé un
syndicat, en 2007, représentant I’ensemble des déclarants de récolte en appellation d’origine contrdlée
« Bourgogne ».

Le vignoble compte environ 5100 hectares pour une production annuelle de prés de 200000 hectolitres de
vins rouges et rosés et 80000 hectolitres de vins blancs. Plus de 50 % des volumes bénéficient d’une
dénomination géographique complémentaire, les principaux volumes étant vendus commercialisés sous
les dénominations géographiques complémentaires « Hautes Cotes de Beaune » (40000 hectolitres, 17%
de vins blancs), « Hautes Cotes de Nuits » (33000 hectolitres, 22% de vins blancs), « Cote chalonnaise »
(28000 hectolitres, 29% de vins blancs). De part leur grande notoriété, les vins de « Bourgogne » sont
exportés a hauteur de 40% a 45% suivant les années.

2°- Informations sur la qualité et les caractéristiques des produits
Les vins rouges et rosés ont souvent une trame tannique toute en finesse et veloutée avec un beau fruité.

Les vins blancs, produits a partir du cépage chardonnay B, présentent une saveur moelleuse, relevée par
I’acidité nécessaire a une structure équilibrée et permettant une bonne garde, avec des vins pouvant étre
puissants.

La grande étendue latitudinale de zone géographique s'exprime avec précision dans les vins. Dans
I'Yonne les vins sont plutdt structurés par une acidité bien présente, qui s'oppose a l'expression, plus
souple, des vins de la partie méridionale de la zone géographique.

3°- Interactions causales

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

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

La « Bourgogne viticole », assemblage de petites régions aux identités et profils particuliers donnant a la
production régionale une certaine diversit¢é traduite dans les dénominations géographiques
complémentaires, se regroupe autour d'importantes caractéristiques communes :

- un encépagement peu diversifié et autochtone, particuliérement adapté aux conditions de sol et de
climat ;

- le caractére mono-cépage ou quasi mono-cépage des vins.

Cette unité agronomique se combine a la diversité des conditions naturelles et des usages locaux pour
fournir une large palette de vins blancs, rouges et rosés, partageant les caractéres de vins septentrionaux
comme ’acidité et le fruit, leur conférant une élégance certaine, associée a une bonne capacité de garde.
Le gradient climatique, bien que discret, s'exprime pleinement grace aux cépages pinot noir N et
chardonnay B, cépages trés réactifs aux variations du milieu naturel.

La « Bourgogne » viticole telle qu'elle existe est issue d'une dynamique collective relativement récente. Si
I'ensemble des vignobles qui la composent peuvent s'enorgueillir d'une histoire prestigicuse, ils se
fédérent effectivement, sous un nom commun, au XIX*™ siécle seulement.

JULLIEN, en 1816, se croit encore obligé de justifier, dans son ouvrage « Topographie de tous les
vignobles connus », son choix de rassembler dans un méme chapitre les vins de la « Basse Bourgogne »
(département de 1'Yonne), ceux de « Haute Bourgogne » (Codte d'Or et Nord de la Sadne-et-Loire), enfin,
les « vins de Mdcon », ou il regroupe « Mdconnais » et une partie du « Beaujolais ».

Il est probable que l'action du négoce en vins naissant au XVIII™ siécle, ainsi que 1’organisation de la
viticulture au début du XX siécle, soient décisives dans I'émergence de cette identité bourguignonne.
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Le négoce puis les producteurs eux-mémes se substituent a la noblesse et a I'Eglise, historiquement
promoteurs des « Crus de Bourgogne », en prenant en main, la dimension économique de la viticulture, et
assurant son rayonnement, au-dela méme des frontiéres européennes. En témoigne l'ouvrage de 1'Abbé
ARNOUX « Dissertation sur la situation de la Bourgogne, sur les vins qu'elle produit... », publié a
Londres, en 1728, originellement en francais, puis en anglais et en allemand. Thomas JEFFERSON, futur
Président des Etats-Unis, visite la Bourgogne, en 1787, et reste, jusqu'a la fin de sa vie, un grand
promoteur des « crus » bourguignons, qu'il contribue a faire connaitre en Amérique.

XI. - Mesures transitoires
1°- Aire géographique et aire parcellaire délimitée

a) - Les parcelles de vigne en place a la date du 29 mai 2008, situées dans les communes exclues de I’aire
géographique par décision du comité national compétent de 1'Institut national de I'origine et de la qualité
en sa séance du 28 septembre 2011, 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 2035 incluse, sous réserve :

- qu’au 31 juillet 2010, au moins une récolte ait fait 1’objet d’une déclaration en appellation d’origine
controlée « Bourgogne », dans la déclaration de récolte ;

- de répondre aux autres dispositions du présent cahier des charges.

La liste des parcelles, reprenant pour chacune d’entre elles, ses références cadastrales et sa superficie, est
consultable aupres des services de I’Institut national de I’origine et de la qualité, et auprés de 1’organisme
de défense et de gestion.

b) - Pour la production de vins blancs, les parcelles de vigne en place a la date d’homologation du présent
cahier des charges, plantées en cépage chardonnay B, mais non identifiées dans le cadre de la procédure
d’identification visée au 2° b) du point IV, continuent a bénéficier, pour leur récolte, du droit a
I’appellation d’origine controlée jusqu’a leur arrachage, et au plus tard jusqu’a la récolte 2035 incluse,
sous réserve :

- qu’au 31 juillet 2010, au moins une récolte ait fait 1’objet d’une déclaration en appellation d’origine
controlée « Bourgogne », dans la déclaration de récolte ;

- de répondre aux autres dispositions du présent cahier des charges.

La liste des parcelles, reprenant pour chacune d’entre elles, ses références cadastrales et sa superficie, est
consultable auprés des services de I’Institut national de I’origine et de la qualité, et auprés de 1’organisme
de défense et de gestion.

¢) - Sur les communes suivantes du département de Sadne-et-Loire, Az¢é, Bissy-la-Maconnaise,
Chardonnay, Clessé, Cruzille, Lugny, Montbellet, La Roche-Vineuse, Uchizy et Vir¢, les parcelles
plantées en vigne, exclues de I’aire parcellaire délimitée, identifiées par leurs références cadastrales, leur
superficie et leur encépagement, dont la liste a été approuvée par le comité national compétent de
I’Institut national de ’origine et de la qualité en séance des 6 et 7 septembre 2006, continuent a
bénéficier, pour leur récolte, du droit a I’appellation d’origine contrélée jusqu’a leur arrachage et au plus
tard jusqu’a la récolte 2020 incluse, sous réserve qu’elles répondent aux autres dispositions fixées dans le
présent cahier des charges.

d) - Sur les communes suivantes du département de Saodne-et-Loire, Bussiéres, Charnay-les-Macon,
Fuissé, Leynes, Macon-Loché, Milly-Lamartine, Pierreclos, Prissé, Sologny, Solutré-Pouilly, Vergisson
et Vinzelles, les parcelles plantées en vigne, exclues de ’aire parcellaire délimitée, identifiées par leurs
références cadastrales, leur superficie et leur encépagement, dont la liste a été approuvée par le comité
national compétent de 1’Institut national de 1’origine et de la qualité en séance du 29 mai 2008, continuent
a bénéficier, pour leur récolte, du droit a ’appellation d’origine contrdlée jusqu’a leur arrachage et au
plus tard jusqu’a la récolte 2020 incluse, sous réserve qu’elles répondent aux autres dispositions fixées
dans le présent cahier des charges.

2°- Encépagement
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Pour la production de vins rouges, les parcelles de vigne en place a la date du 31 juillet 2009 plantées en
cépage tressot N continuent a bénéficier, pour leur récolte, du droit a I’appellation d’origine controlée
jusqu’a leur arrachage.

3°- Modes de conduite

a) - Les parcelles de vigne en place a la date du 31 juillet 2009, situées dans le département de 1’Yonne, et
qui présentent une densité a la plantation inférieure a 5000 pieds par hectare continuent a bénéficier, pour
leur récolte, du droit a I’appellation d’origine contrélée jusqu’a leur arrachage.

b) - Les parcelles de vigne en place a la date du 31 juillet 2009, situées dans le département de 1’ Yonne,
qui présentent une densité a la plantation inférieure a 7000 pieds par hectare continuent a bénéficier, pour
leur récolte, du droit a I’appellation d'origine controlée « Bourgogne » suivie des dénominations
géographiques complémentaires « Chitry », « Cotes d’ Auxerre », « Cote Saint-Jacques », « Coulanges-la-
Vineuse », « Epineuil » et « Tonnerre » jusqu’a leur arrachage.

c) - Les parcelles de vigne en place avant 1980, situées en dehors du vignoble délimité de 1’appellation
d’origine contrélée « Bourgogne » suivie des dénominations géographiques complémentaires « Hautes
Cétes de Beaune » et « Hautes Cotes de Nuits », ne respectant pas les dispositions relatives a la densité de
plantation fixées dans le présent cahier des charges et conduites en palissage « monoplan », continuent a
bénéficier, pour leur récolte, du droit & I’appellation d’origine contrdlée jusqu’a leur arrachage sous
réserve :

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

- d’étre taillées avec un maximum de 6 yeux francs par métre carré ;

- de disposer d’une surface externe de couvert végétal pour la production d’un kilogramme de raisins d’au
moins 1,30 métre carré, pour la production de vins blancs et 1,50 métre carré, pour la production de vins
rouges et rosés.

Le volume pouvant étre revendiqué en appellation d’origine contrdlée est calculé¢ sur la base du
rendement autorisé pour I’appellation d’origine contrdlée affecté du coefficient de 0,80.

d) - Les parcelles de vigne en place avant la date d’homologation du présent cahier des charges, situées
dans le vignoble délimité de 1’appellation d’origine controlée « Bourgogne » suivie des dénominations
géographiques complémentaires « Hautes Cotes de Beaune » et « Hautes Cotes de Nuits », ne respectant
pas les dispositions relatives a la densité de plantation fixées dans le présent cahier des charges et
conduites en palissage « monoplan », continuent a bénéficier, pour leur récolte, du droit a 1’appellation
d’origine contrdlée jusqu’a leur arrachage sous réserve :

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

- d’étre taillées avec un maximum de 6 yeux francs par métre carré ;

- de disposer d’une surface externe de couvert végétal pour la production d’un kilogramme de raisins d’au
moins 1,30 métre carré pour la production de vins blancs et 1,50 meétre carré pour la production de vins
rouges et rosés.

Le volume pouvant étre revendiqué en appellation d’origine contrélée est calculé sur la base du
rendement autorisé pour ’appellation d’origine contrdlée affecté du coefficient de 0,90.

e) - Les parcelles de vigne en place a la date du 31 juillet 2009, conduites suivant le mode de conduite dit
« en lyre » continuent a bénéficier, pour leur récolte, du droit a I’appellation d’origine contrdlée jusqu’a
leur arrachage sous réserve:

- de présenter une densité minimale a la plantation de 3000 pieds par hectare, avec un écartement entre les
rangs inférieur a 3,50 meétres et un écartement entre les pieds sur un méme rang compris entre 0,80 metre
et 1 métre ;

- d’étre taillées en Guyot double ou conduites en cordon de Royat double ; le chevauchement des longs
bois ou des cordons est interdit ; chaque pied porte au maximum 26 yeux francs et le nombre maximum
d’yeux francs par métre carré est de 8 ;

- de disposer d’une hauteur de feuillage palissé égale au moins a 1,20 métre ; celle-ci est mesurée entre le
fil inférieur de palissage et la limite supérieure de rognage ; le palissage comporte deux plans qui
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s’écartent vers le sommet ; la distance entre les plans de palissage est au minimum de 0,50 métre a la
base, et est comprise entre 1 métre et 1,40 métre au sommet.

f) - Les parcelles de vigne en place a la date du 31 aotit 1975 et taillées en taille dite « taille a queue du
Maconnais », peuvent étre taillées de telle sorte qu’au stade phénologique correspondant & 11 ou 12
feuilles chaque pied porte un maximum de 28 rameaux fructiféres de I’année dont 2 longs bois portant
chacun un maximum de 12 rameaux fructiféres de 1’année et 2 coursons de 2 yeux francs.

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

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

2°- Dispositions particuliéres

a) - Les dénominations géographiques complémentaires « La Chapelle Notre-Dame », « Le Chapitre », «
Chitry », « Cotes d’Auxerre », « Cote Chalonnaise », « Cotes du Couchois », « Cote Saint-Jacques », «
Coulanges-la-Vineuse », « Epineuil », « Hautes Cotes de Beaune », « Hautes Cotes de Nuits », «
Montrecul » (ou « Montre-Cul » ou « En Montre-Cul »), « Tonnerre », « Vézelay » sont inscrites apres le
nom de l'appellation d’origine contrélée ou immédiatement en dessous du nom de I'appellation d’origine
contrdlée et imprimées en caractéres dont les dimensions, aussi bien en hauteur qu’en largeur, ne
dépassent pas celles des caractéres du nom de I’appellation d’origine controlée.

b) - Lorsque le nom de l'appellation d'origine contrélée est complété par I’indication du cépage principal,
celle-ci est inscrite immédiatement en dessous et imprimée en caractéres dont les dimensions, aussi bien
en hauteur qu’en largeur, ne dépassent pas les deux tiers de celles des caractéres du nom de I’appellation
d’origine controlée.

¢) - L’indication «gamay» est inscrite immédiatement en dessous du nom de I’appellation d’origine
contrlée avec des caracteres dont les dimensions aussi bien en hauteur qu’en largeur sont égales a celles
des caractéres du nom de I’appellation d’origine contrdlée.

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

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

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

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

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

CHAPITRE 1II
I. — Obligations déclaratives
1. Déclaration préalable d’affectation parcellaire

1.1 - Si opérateur souhaite affecter a la production de I’appellation d’origine contrdlée « Bourgogne »
des parcelles susceptibles de produire des vins d’une appellation d’origine contrélée dont les conditions
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de production au vignoble sont plus restrictives, il déclare la liste de ces parcelles aupres de 1’organisme
de défense et de gestion avant le 15 mai qui précéde la récolte.

Cette déclaration précise notamment :

- I’identité de I’opérateur ;

- le numéro EVV ou SIRET ;

- pour chaque parcelle : la référence cadastrale, la superficie, le cépage et la densité de plantation.

1.2 - a) - Pour les parcelles situées dans les aires parcellaires délimitées de I’appellation d'origine
controlée « Beaujolais » suivie ou non de la mention « Villages », a ’exclusion des parcelles dont la
récolte est susceptible de bénéficier de I’indication « gamay » et situées dans les aires parcellaires
délimitées des appellations d'origine contrdlées « Brouilly », « Chénas », « Chiroubles », « Cotes de
Brouilly », « Fleurie », « Juliénas », « Morgon », « Moulin-a-Vent », « Régnié», « Saint-Amour »,
chaque opérateur déclare avant le 15 mai de la 2°™ année qui précéde la 1°° déclaration de récolte, auprées
de 'organisme de défense et de gestion, la liste des parcelles affectées a la production de l'appellation
d'origine controlée « Bourgogne ».

La déclaration précise :

- ’identité de 'opérateur,

- le numéro EVV ou SIRET,

- pour chaque parcelle : la référence cadastrale, la superficie, le cépage.

Pour les récoltes 2012 et 2013, la liste des parcelles affectées a la production de I’appellation d’origine
controlée « Bourgogne » est adressée a I’organisme de défense et de gestion avant le 1¥ janvier 2012.

b) - Les parcelles ayant fait I’objet d’une renonciation a produire ou non revendiquées dans 1’appellation
d’origine contrdlée au cours d’une récolte, sans justification diment motivée par un accident climatique
entrainant une absence de revendication dans une appellation d’origine controlée, font I’objet d’une
nouvelle déclaration préalable d’affectation parcellaire selon les modalités visées au a) ci-dessus.

2. Déclaration de renonciation a produire

L’opérateur déclare, avant le 15 juin qui précéde la récolte, les parcelles pour lesquelles il renonce a
produire I’appellation d’origine controlée, aupres de I’organisme de défense et de gestion.

L’organisme de défense et de gestion transmet cette déclaration dans les meilleurs délais a 1’organisme de
controle agréé.

3. 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 agrées et au plus tard le 10 décembre de 1’année de récolte.
Elle indique notamment :

- ’appellation revendiquée ;

- le volume du vin ;

- le numéro EVV ou SIRET ;

- le nom et I’adresse du demandeur ;

- le lieu d’entrepdt du vin.

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

4. Déclaration préalable a la transaction et retiraisons

Tout opérateur souhaitant commercialiser en vrac un vin bénéficiant de I’appellation d’origine contrdlée
effectue, aupreés de ’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 I’opérateur ;

- le numéro EVV ou SIRET ;

- I’identification du lot ;
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- le volume du lot ;

- I’identification des contenants ;

- ’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.

5. Déclaration de mise a la consommation

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

Cette déclaration peut aussi étre établie pour des lots déja conditionnés. Elle est faite dans des délais fixés
dans le plan de contrdle, compris entre six et quinze jours ouvrés avant la mise a la consommation ou
avant I’expédition des lots concernés hors des chais de 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 vis¢ a I’article D. 645-18 II du code rural et
de la péche maritime, a I’organisme de controle agréé, vaut déclaration de mise a la consommation selon
les modalités fixées dans le plan de contrdle.

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

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

7. Déclaration de replis

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

Cette déclaration indique notamment :

- I'identité de 'opérateur ;

-le N° EVV ou N° SIRET ;

- I'appellation d’origine controlée dans laquelle le vin a été revendiqué ;

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

- le volume ayant fait I’objet du repli;

- le millésime ;

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

- la date du repli.

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

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

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

- le volume ayant fait 1’objet du repli ;

- le(s) millésime(s) ;

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

8. Déclaration de déclassement
Tout opérateur effectuant un déclassement de vins bénéficiant de I’appellation d’origine contrdlée
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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 I'opérateur ;

-le N° EVV ou N° SIRET ;

- le volume ayant fait 1’objet du déclassement;

- le millésime ;

- la date du déclassement.

9. Déclaration d’appareil pour TSE

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

Tout opérateur faisant appel a un prestataire de services le déclare 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 'origine et de la qualité au plus tard le 1* septembre.

10. 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 1'appellation d'origine contrdlée, a 1'exclusion
des travaux de défongage classique, 1’opérateur adresse une déclaration, a I'organisme de défense et de
gestion, au moins quatre semaines avant la date prévue pour le début des travaux envisagés.

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

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 mofts tient a jour un registre TSE
comprenant notamment :

- le volume initial ;

- le volume d’eau évapore¢ ;

- 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

Al - Localisation des opérateurs dans 1’aire de

proximité immédiate Controle documentaire
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A2 - Appartenance des parcelles plantées a
’aire délimitée

- Contrdle documentaire (fiche parcellaire CVI
tenue a jour) ;
- Contrdle sur le terrain

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

- Contrdle documentaire ;
- Controle sur le terrain

A4 - Outil de transformation, élevage,
conditionnement et stockage

Capacité de cuverie

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

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

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

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

Controle sur site

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

Controle sur site

B - REGLES LIEES AU CYCLE DE PRODUCTION

B1- Conduite du vignoble

Taille

Controle sur le terrain

Charge maximale moyenne a la parcelle

Controle sur le terrain

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

Controle sur le terrain

B2 - Récolte, transport et maturité du raisin

Maturité du raisin

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

B3 - Transformation, élaboration, ¢levage,
conditionnement, stockage

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

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

- Controle sur site.

Comptabilité matiere, tragabilité analytique

Contrdle documentaire : tenue des registres,
bulletins d’analyse

B4 - Déclaration de récolte et déclaration de
revendication

Manquants

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

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

VSI, volumes récoltés en dépassement du
rendement autorisé

Controle documentaire : suivi des attestations de
destruction

Déclaration de revendication

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

C - CONTROLE DES PRODUITS

Vins non conditionnés, y compris les vins ayant
fait I’objet d’un repli en appellation d’origine
contrdlée « Bourgogne »

(a la transaction ou a la retiraison)

Examen analytique et organoleptique

Vins conditionnés, y compris les vins ayant fait
I’objet d’un repli en appellation d’origine
contrdlée « Bourgogne »

(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, y compris les vins
ayant fait I’objet d’un repli en appellation
d’origine contrdlée « Bourgogne »

Examen analytique et examen organoleptique de
tous les lots

D - PRESENTATION DES PRODUITS

Etiquetage

Controle sur site

II. — Références concernant la structure de controle

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

BP 266

21207 BEAUNE CEDEX

Tél : (33) (0)3 80 25 09 50

Fax : (33) (0)3 80 24 63 23
Courriel : beaune@icone-sas.com

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

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

plan de contrdle approuvé.

Le plan de controle rappelle les autocontroles réalisés par les opérateurs sur leur propre activité et les
controles internes réalisés sous la responsabilité de I'organisme de défense et de gestion. Il indique les
controles externes réalisés par l'organisme tiers ainsi que les examens analytique et organoleptique.
L’ensemble des contrdles est réalisé par sondage. Les vins non conditionnés destinés a une expédition

hors du territoire national font I’objet d’un contrdle analytique et organoleptique systématique.
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ANNEXE

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

APPELLATION D’ORIGINE SEANCE DU
COMMUNE CONTROLEE ET DENOMINATION |COMITE NATIONAL
GEOGRAPHIQUE COMPLEMENTAIRE| MOIS | ANNEE
DEPARTEMENT DE COTE-D’OR
ALOXE-CORTON BOURGOGNE septembre [1981
ANCEY BOURGOGNE juin 1992
IARCENANT BOURGOGNE juin 1989
ARCENANT IBOURGOGNE Hautes Cotes de Nuits juin 1989
AUXEY-DURESSES BOURGOGNE imars 1979
AUXEY-DURESSES IBOURGOGNE Hautes Cotes de Beaune  fjuin 1988
BAUBIGNY BOURGOGNE juin 1988
BAUBIGNY IBOURGOGNE Hautes Cotes de Beaune  fjuin 1988
BEAUNE IBOURGOGNE juin 1987
BEAUNE IBOURGOGNE Hautes Cotes de Beaune  fjuin 1988
BELAN-SUR-OURCE BOURGOGNE juin 2011
BEVY IBOURGOGNE juin 1989
BEVY IBOURGOGNE Hautes Cotes de Nuits juin 1989
BISSEY-LA-COTE BOURGOGNE juin 2011
BLIGNY-LES-BEAUNE BOURGOGNE février 1984
BONCOURT-LE-BOIS BOURGOGNE juin 1988
BOUIX BOURGOGNE juin 2011
BOUZE LES BEAUNE BOURGOGNE juin 1988
BOUZE LES BEAUNE IBOURGOGNE Hautes Cotes de Beaune  [juin 1988
BRION-SUR-OURCE BOURGOGNE juin 011
BROCHON BOURGOGNE septembre |1988
CHAMBOLLE-MUSIGNY BOURGOGNE novembre [1997
CHAMBOLLE-MUSIGNY IBOURGOGNE Hautes Cotes de Nuits juin 1988
CHARREY-SUR-SEINE BOURGOGNE juin 2011
CHASSAGNE-MONTRACHET BOURGOGNE juin 2010
CHAUMONT-LE-BOIS BOURGOGNE juin 2011
CHAUX BOURGOGNE juin 1989
CHAUX IBOURGOGNE Hautes Cotes de Nuits juin 1989
CHENOVE IBOURGOGNE juin 1992
CHENOVE BOURGOGNE Le Chapitre février 1993
CHEVANNES BOURGOGNE juin 1989
CHEVANNES IBOURGOGNE Hautes Cotes de Nuits juin 1989
CHOREY-LES-BEAUNE BOURGOGNE juin 1988
COLLONGES LES BEVY BOURGOGNE juin 1989
COLLONGES LES BEVY IBOURGOGNE Hautes Cotes de Nuits juin 1989
COMBLANCHIEN BOURGOGNE septembre [1988
ICORCELLES LES MONTS IBOURGOGNE juin 1992
CORGOLOIN BOURGOGNE septembre  [1988
CORMOT LE GRAND IBOURGOGNE juin 1988
CORMOT LE GRAND IBOURGOGNE Hautes Cotes de Beaune  fjuin 1988
CORPEAU BOURGOGNE septembre [1978
COUCHEY IBOURGOGNE juin 1992
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APPELLATION D’ORIGINE

SEANCE DU

COMMUNE CONTROLEE ET DENOMINATION |[COMITE NATIONAL
GEOGRAPHIQUE COMPLEMENTAIRE| MOIS | ANNEE
CURTIL VERGY IBOURGOGNE juin 1989
CURTIL VERGY IBOURGOGNE Hautes Cotes de Nuits juin 1989
DAIX IBOURGOGNE juin 1992
DIJON IBOURGOGNE juin 1992
IDIJON IBOURGOGNE Montrecul février 1993
ECHEVRONNE BOURGOGNE septembre (1978
ECHEVRONNE BOURGOGNE Hautes Cotes de Beaune  |septembre  |1978
ETANG VERGY IBOURGOGNE juin 1983
ETANG VERGY IBOURGOGNE Hautes Cotes de Nuits février 1983
FIXIN BOURGOGNE septembre |1988
FLAGEY-ECHEZEAUX IBOURGOGNE juin 1988
FLAGEY-ECHEZEAUX IBOURGOGNE Hautes Cotes de Nuits juin 1988
FUSSEY BOURGOGNE septembre |1982
FUSSEY IBOURGOGNE Hautes Cotes de Beaune  mars 1979
GEVREY-CHAMBERTIN BOURGOGNE septembre [1979
GILLY-LES-CITEAUX IBOURGOGNE juin 1983
GOMMEVILLE IBOURGOGNE juin 2011
GRISELLES BOURGOGNE juin 2011
LADOIX-SERRIGNY IBOURGOGNE septembre 2001
LADOIX-SERRIGNY IBOURGOGNE La Chapelle Notre Dame  [février 1993
LARREY IBOURGOGNE juin 2011
MAGNY LES VILLERS IBOURGOGNE juin 1989
MAGNY LES VILLERS IBOURGOGNE Hautes Cotes de Beaune  |juin 1989
MAGNY LES VILLERS IBOURGOGNE Hautes Cotes de Nuits juin 1989
MALAIN IBOURGOGNE juin 1992
MARCENAY IBOURGOGNE juin 2011
MAREY LES FUSSEY BOURGOGNE juin 1989
MAREY LES FUSSEY IBOURGOGNE Hautes Cotes de Nuits juin 1989
MARSANNAY-LA-COTE BOURGOGNE septembre 1983
MASSINGY IBOURGOGNE juin 2011
MAVILLY-MANDELOT IBOURGOGNE juin 1983
MAVILLY-MANDELOT IBOURGOGNE Hautes Cotes de Beaune  [juin 1983
MELOISEY BOURGOGNE septembre  [1983
MELOISEY IBOURGOGNE Hautes Cotes de Beaune  [septembre 1983
MESSANGES IBOURGOGNE juin 1989
MESSANGES IBOURGOGNE Hautes Cotes de Nuits juin 1989
MEUILLEY BOURGOGNE juin 1989
MEUILLEY IBOURGOGNE Hautes Cotes de Nuits juin 1989
MEURSAULT IBOURGOGNE imai 2000
MEURSAULT IBOURGOGNE Hautes Cotes de Beaune  [juin 1988
MOLESME IBOURGOGNE juin 2011
MONTHELIE IBOURGOGNE imars 1979
MONTHELIE IBOURGOGNE Hautes Cotes de Beaune  fjuin 1988
MONTLIOT-ET-COURCELLES [BOURGOGNE juin 2011
MOREY-SAINT-DENIS BOURGOGNE septembre [1981
MOSSON IBOURGOGNE juin 2011
NANTOUX BOURGOGNE juin 1988
INANTOUX IBOURGOGNE Hautes Cotes de Beaune  fjuin 1988
INOIRON-SUR-SEINE IBOURGOGNE juin 2011
NOLAY IBOURGOGNE juin 1988
NOLAY IBOURGOGNE Hautes Cotes de Beaune  fjuin 1988
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APPELLATION D’ORIGINE SEANCE DU
COMMUNE CONTROLEE ET DENOMINATION |[COMITE NATIONAL
GEOGRAPHIQUE COMPLEMENTAIRE| MOIS | ANNEE
INUITS-SAINT-GEORGES IBOURGOGNE imai 1984
INUITS-SAINT-GEORGES IBOURGOGNE Hautes Cotes de Nuits juin 1988
OBTREE BOURGOGNE juin 011
PERNAND-VERGELESSES BOURGOGNE septembre 2001
PERNAND-VERGELESSES IBOURGOGNE Hautes Cotes de Beaune  jjuin 1988
PLOMBIERES LES DIJON IBOURGOGNE juin 1992
POINCON-LES-LARREY BOURGOGNE juin 2011
POMMARD BOURGOGNE septembre 1983
POMMARD IBOURGOGNE Hautes Cotes de Beaune  fjuin 1988
POTHIERES BOURGOGNE juin 2011
PREMEAUX-PRISSEY BOURGOGNE septembre [1988
PREMEAUX-PRISSEY IBOURGOGNE Hautes Cotes de Nuits juin 1988
PULIGNY-MONTRACHET BOURGOGNE novembre (1997
REULLE VERGY BOURGOGNE juin 1989
REULLE VERGY IBOURGOGNE Hautes Cotes de Nuits juin 1989
ROCHEPOT (LA) BOURGOGNE imai 1984
ROCHEPOT (LA) BOURGOGNE Hautes Cotes de Beaune  mai 1984
SAINT-AUBIN BOURGOGNE février 1977
SAINT-AUBIN IBOURGOGNE Hautes Cotes de Beaune  fjuin 1988
SAINT-ROMAIN BOURGOGNE juin 2010
SAINT-ROMAIN IBOURGOGNE Hautes Cotes de Beaune  [juin 2010
SANTENAY IBOURGOGNE novembre |1997
SAVIGNY-LES-BEAUNE BOURGOGNE juin 1985
SAVIGNY-LES-BEAUNE IBOURGOGNE Hautes Cotes de Beaune  fjuin 1988
SEGROIS IBOURGOGNE juin 1989
SEGROIS IBOURGOGNE Hautes Cotes de Nuits juin 1989
TALANT BOURGOGNE juin 1992
THOIRES BOURGOGNE juin 011
VANNAIRE IBOURGOGNE juin 2011
VAUCHIGNON IBOURGOGNE juin 1988
VAUCHIGNON IBOURGOGNE Hautes Cotes de Beaune  [juin 1988
IVILLARS FONTAINE BOURGOGNE juin 1989
VILLARS FONTAINE IBOURGOGNE Hautes Cotes de Nuits juin 1989
VILLEDIEU BOURGOGNE juin 2011
VILLERS LA FAYE BOURGOGNE juin 1989
VILLERS LA FAYE IBOURGOGNE Hautes Cotes de Nuits juin 1989
VILLERS-PATRAS BOURGOGNE juin 2011
VIX BOURGOGNE juin 011
VOLNAY BOURGOGNE septembre  [1982
VOLNAY IBOURGOGNE Hautes Cotes de Beaune  fjuin 1988
IVOSNE-ROMANEE BOURGOGNE juin 1988
VOUGEOT IBOURGOGNE juin 1988
EPARTEMENT DE L’YONNE
ACCOLAY BOURGOGNE mai 1993
ASQUINS BOURGOGNE septembre  [1992
ASQUINS BOURGOGNE Vézelay septembre  [1992
AUGY BOURGOGNE laolt 1990
AUGY IBOURGOGNE Cote d'Auxerre février 1993
IAUXERRE IBOURGOGNE laolt 1990
AUXERRE IBOURGOGNE Coéte d'Auxerre février 1993
BERNOUIL BOURGOGNE juin 1992
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APPELLATION D’ORIGINE SEANCE DU
COMMUNE CONTROLEE ET DENOMINATION |COMITE NATIONAL
GEOGRAPHIQUE COMPLEMENTAIRE| MOIS | ANNEE

BLEIGNY-LE-CARREAU IBOURGOGNE imai 1993
ICHABLIS BOURGOGNE

CHAMPVALLON BOURGOGNE septembre  [1989
LA CHAPELLE-VAUPELTEIGNE BOURGOGNE

CHARENTENAY BOURGOGNE ot 1990
CHARENTENAY IBOURGOGNE Coulanges-la-Vineuse février 1993
CHEMILLY-SUR-SEREIN IBOURGOGNE

CHENEY BOURGOGNE septembre [1991
CHICHEE BOURGOGNE

CHITRY-LE-FORT BOURGOGNE ot 1990
CHITRY-LE-FORT IBOURGOGNE Chitry aotit 1990
COLLAN BOURGOGNE

ICOULANGES-LA-VINEUSE BOURGOGNE ot 1990
COULANGES-LA-VINEUSE IBOURGOGNE Coulanges-la-Vineuse février 1993
CRAVANT BOURGOGNE novembre [1984
DANNEMOINE BOURGOGNE novembre (1987
IDANNEMOINE IBOURGOGNE Tonnerre imars 2006
DYE BOURGOGNE juin 1992
EPINEUIL BOURGOGNE novembre (1990
EPINEUIL BOURGOGNE Epineuil février 1993
EPINEUIL IBOURGOGNE Tonnerre imars 2006
ESCOLIVES-STE-CAMILLE BOURGOGNE laolt 1990
ESCOLIVES-STE-CAMILLE IBOURGOGNE Coulanges-la-Vineuse février 1993
IRANCY BOURGOGNE septembre |1984
JOIGNY BOURGOGNE septembre  |1989
JOIGNY IBOURGOGNE Céte-Saint-Jacques septembre  [1995
JUNAY BOURGOGNE septembre  [1991
JUNAY IBOURGOGNE Tonnerre mars 2006
JUSSY BOURGOGNE ot 1990
JUSSY IBOURGOGNE Coulanges-la-Vineuse aotit 1990
MIGE BOURGOGNE laolt 1990
MIGE IBOURGOGNE Coulanges-la-Vineuse février 1993
MOLOSMES BOURGOGNE septembre  |1991
MOLOSMES BOURGOGNE Tonnerre imars 2006
MOUFFY BOURGOGNE laolt 1990
MOUFFY IBOURGOGNE Coulanges-la-Vineuse février 1993
PREHY BOURGOGNE laolt 1990
QUENNE BOURGOGNE septembre  |1994
QUENNE IBOURGOGNE Céte d'Auxerre février 1993
SAINT-BRIS-LE-VINEUX IBOURGOGNE aotit 1990
SAINT-BRIS-LE-VINEUX BOURGOGNE Cote d'Auxerre février 1993
SAINT-CYR-LES-COLONS BOURGOGNE laolt 1990
SAINT-PERE BOURGOGNE septembre  [1992
SAINT-PERE BOURGOGNE Vézelay septembre [1992
SERRIGNY BOURGOGNE septembre [1991
THAROISEAU BOURGOGNE septembre  [1992
THAROISEAU BOURGOGNE Vézelay septembre 1992
TONNERRE BOURGOGNE septembre 1991
TONNERRE IBOURGOGNE Tonnerre imars 2006
TRONCHOY BOURGOGNE septembre [1991
VAL-DE-MERCY BOURGOGNE aolit 1990
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APPELLATION D’ORIGINE

SEANCE DU

COMMUNE CONTROLEE ET DENOMINATION |[COMITE NATIONAL
GEOGRAPHIQUE COMPLEMENTAIRE| MOIS | ANNEE
VAL-DE-MERCY IBOURGOGNE Coulanges-la-Vineuse février 1993
VENOY IBOURGOGNE imai 1993
VERMENTON BOURGOGNE mai 1993
VEZELAY BOURGOGNE septembre  [1992
VEZELAY BOURGOGNE Vézelay septembre [1992
IVEZINNES BOURGOGNE septembre  |1991
VEZINNES IBOURGOGNE Tonnerre imars 2006
VINCELOTTES IBOURGOGNE juin 1978
VINCELOTTES BOURGOGNE Coéte d'Auxerre février 1993
VOLGRE BOURGOGNE septembre  |1989
DEPARTEMENT DE SAONE-ET-LOIRE
ALUZE IBOURGOGNE novembre |1989
ALUZE IBOURGOGNE Cote Chalonnaise novembre [1989
AMEUGNY BOURGOGNE mai 2004
AZE BOURGOGNE mai 2004
BARIZEY BOURGOGNE novembre 1989
BARIZEY IBOURGOGNE Cote Chalonnaise novembre |1989
BERZE-LA-VILLE BOURGOGNE mai 2004
BERZE-LE-CHATEL BOURGOGNE mai 2004
BISSEY-SOUS-CRUCHAUD BOURGOGNE novembre |1989
BISSEY-SOUS-CRUCHAUD IBOURGOGNE Cote Chalonnaise novembre |1989
BISSY-LA-MACONNAISE BOURGOGNE imai 2004
BISSY-SUR-FLEY BOURGOGNE novembre |1989
BISSY-SUR-FLEY IBOURGOGNE Cote Chalonnaise novembre 1989
BISSY-SOUS-UXELLES IBOURGOGNE imai 2004
BLANOT BOURGOGNE imai 2004
BONNAY BOURGOGNE septembre 2006
BOUZERON BOURGOGNE novembre |1989
BOUZERON IBOURGOGNE Cote Chalonnaise novembre 1989
BURGY IBOURGOGNE imai 2004
BUSSIERES IBOURGOGNE Mai 2008
BUXY BOURGOGNE novembre [1989
BUXY IBOURGOGNE Cote Chalonnaise novembre |1989
ICERSOT IBOURGOGNE novembre |1989
CERSOT IBOURGOGNE Cote Chalonnaise novembre [1989
CHAGNY IBOURGOGNE novembre [1989
CHAGNY IBOURGOGNE Cote Chalonnaise novembre 1989
CHAINTRE BOURGOGNE mai 1998
CHAMILLY BOURGOGNE novembre |1989
CHAMILLY IBOURGOGNE Cote Chalonnaise novembre [1989
CHAMPAGNY-SOUS-UXELLES [BOURGOGNE mai 2004
CHANES IBOURGOGNE imai 1998
CHANGE IBOURGOGNE juin 1992
CHANGE IBOURGOGNE Hautes Cotes de Beaune  fjuin 1992
CHAPAIZE BOURGOGNE mai 2004
Ié’}:fﬁgg%LLE‘SOUS' BOURGOGNE mai 2004
CHARBONNIERES BOURGOGNE mai 2004
CHARDONNAY BOURGOGNE mai 2004
CHARNAY-LES-MACON IBOURGOGNE Mai 2008
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APPELLATION D’ORIGINE SEANCE DU
COMMUNE CONTROLEE ET DENOMINATION |[COMITE NATIONAL
GEOGRAPHIQUE COMPLEMENTAIRE| MOIS | ANNEE
CHARRECEY BOURGOGNE novembre |1989
CHASSEY-LE-CAMP BOURGOGNE novembre |1989
CHASSEY-LE-CAMP IBOURGOGNE Cote Chalonnaise novembre [1989
CHATEAU BOURGOGNE mai 2004
CHEILLY-LES-MARANGES IBOURGOGNE juin 1992
CHEILLY-LES-MARANGES IBOURGOGNE Hautes Cotes de Beaune  |septembre [1988
CHENOVES IBOURGOGNE novembre |1989
CHENOVES IBOURGOGNE Cote Chalonnaise novembre |1989
CHEVAGNY-LES-CHEVRIERES [BOURGOGNE mai 2004
CLESSE BOURGOGNE septembre 2006
CORTEVAIX BOURGOGNE mai 2004
ICOUCHES IBOURGOGNE novembre {1990
ICOUCHES IBOURGOGNE Cotes du Couchois juin 1992
ICRECHES-SUR-SAONE BOURGOGNE mai 1998
CREOT BOURGOGNE juin 1992
CREOT IBOURGOGNE Hautes Cotes de Beaune  fjuin 1992
CRUZILLE BOURGOGNE mai 2004
ICULLES-LES-ROCHES IBOURGOGNE novembre |1989
ICULLES-LES-ROCHES IBOURGOGNE Cote Chalonnaise novembre [1989
DAVAYE BOURGOGNE Mai 2008
DENNEVY BOURGOGNE novembre |1989
DENNEVY IBOURGOGNE Cote Chalonnaise novembre |1989
DEZIZE-LES-MARANGES BOURGOGNE juin 1992
DEZIZE-LES-MARANGES BOURGOGNE Hautes Coétes de Beaune  |septembre  |1988
IDONZY-LE-NATIONAL BOURGOGNE mai 2004
DRACY-LES-COUCHES BOURGOGNE juin 1992
DRACY-LES-COUCHES IBOURGOGNE Cotes du Couchois novembre |1990
DRACY-LE-FORT BOURGOGNE novembre |1989
DRACY-LE-FORT IBOURGOGNE Cote Chalonnaise novembre 1989
EPERTULLY IBOURGOGNE juin 1992
EPERTULLY IBOURGOGNE Hautes Cotes de Beaune  [juin 1992
ETRIGNY BOURGOGNE mai 2004
FLEURVILLE BOURGOGNE mai 2004
FLEY IBOURGOGNE novembre 1989
FLEY IBOURGOGNE Cote Chalonnaise novembre |1989
FONTAINES IBOURGOGNE novembre |1989
FONTAINES IBOURGOGNE Cote Chalonnaise novembre 1989
FUISSE BOURGOGNE Mai 2008
GENOUILLY IBOURGOGNE novembre 1989
GENOUILLY IBOURGOGNE Cote Chalonnaise novembre 1989
GERMAGNY BOURGOGNE novembre |1989
GIVRY IBOURGOGNE novembre |1989
GIVRY IBOURGOGNE Cote Chalonnaise novembre [1989
GREVILLY BOURGOGNE mai 2004
HURIGNY BOURGOGNE septembre 2006
IGE BOURGOGNE imai 2004
JALOGNY BOURGOGNE mai 2004
JAMBLES BOURGOGNE novembre |1989
JAMBLES IBOURGOGNE Cote Chalonnaise novembre |1989
JUGY IBOURGOGNE imai 2004
JULLY-LES-BUXY BOURGOGNE novembre [1989
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APPELLATION D’ORIGINE SEANCE DU
COMMUNE CONTROLEE ET DENOMINATION |[COMITE NATIONAL
GEOGRAPHIQUE COMPLEMENTAIRE| MOIS | ANNEE

JULLY-LES-BUXY IBOURGOGNE Cote Chalonnaise novembre |1989
LAIVES BOURGOGNE imai 2004
LAIZE BOURGOGNE septembre 2006
LOURNAND BOURGOGNE mai 2004
LUGNY BOURGOGNE septembre 2006
MACON IBOURGOGNE Mai 2008
MANCEY BOURGOGNE mai 2004
MARTAILLY-LES-BRANCION BOURGOGNE mai 2004
MASSY BOURGOGNE mai 2004
MELLECEY BOURGOGNE novembre |1989
MELLECEY IBOURGOGNE Cote Chalonnaise novembre |1989
MERCUREY BOURGOGNE novembre |1989
MERCUREY IBOURGOGNE Cote Chalonnaise novembre [1989
MILLY-LAMARTINE BOURGOGNE Mai 2008
MONTAGNY-LES-BUXY BOURGOGNE novembre 1989
MONTAGNY-LES-BUXY IBOURGOGNE Cote Chalonnaise novembre 1989
MONTBELLET BOURGOGNE septembre 2006
MONTCEAUX-RAGNY BOURGOGNE Imai 2004
MOROGES BOURGOGNE novembre |1989
MOROGES IBOURGOGNE Cote Chalonnaise novembre [1989
INANTON BOURGOGNE mai 2004
OZENAY BOURGOGNE mai 2004
PARIS-L’HOPITAL BOURGOGNE juin 1992
PARIS-L’HOPITAL IBOURGOGNE Hautes Cotes de Beaune  fjuin 1992
PIERRECLOS BOURGOGNE Mai 2008
PLOTTES BOURGOGNE mai 2004
IPRISSE BOURGOGNE Mai 2008
REMIGNY BOURGOGNE novembre [1989
REMIGNY IBOURGOGNE Cote Chalonnaise novembre 1989
LA-ROCHE-VINEUSE IBOURGOGNE imai 2004
ROSEY IBOURGOGNE novembre |1989
ROSEY IBOURGOGNE Cote Chalonnaise novembre |1989
ROYER BOURGOGNE mai 2004
RULLY BOURGOGNE novembre |1989
RULLY IBOURGOGNE Cote Chalonnaise novembre |1989
SAINT-ALBAIN BOURGOGNE mai 2004
SAINT-BOIL BOURGOGNE novembre |1989
SAINT-BOIL IBOURGOGNE Cote Chalonnaise novembre 1989
SAINT-CLEMENT-SUR-GUYE BOURGOGNE novembre 1989
SAINT-CLEMENT-SUR-GUYE IBOURGOGNE Cote Chalonnaise novembre 1989
SAINT-DENIS-DE-VAUX BOURGOGNE novembre |1989
SAINT-DENIS-DE-VAUX IBOURGOGNE Cote Chalonnaise novembre |1989
SAINT-DESERT BOURGOGNE novembre |1989
SAINT-DESERT IBOURGOGNE Cote Chalonnaise novembre 1989
SAINT-GENGOUX-DE-SCISSE | BOURGOGNE imai 2004
SAINT-GENGOUX-LE- .

NATIONAL BOURGOGNE mai 2004
SAINT-GILLES BOURGOGNE novembre |1989
SAINT-GILLES IBOURGOGNE Cote Chalonnaise novembre |1989
SAINT-JEAN-DE-TREZY BOURGOGNE novembre 1990
SAINT-JEAN-DE-TREZY IBOURGOGNE Cotes du Couchois juin 1992
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APPELLATION D’ORIGINE

SEANCE DU

COMMUNE CONTROLEE ET DENOMINATION |[COMITE NATIONAL
GEOGRAPHIQUE COMPLEMENTAIRE| MOIS | ANNEE
SAINT-JEAN-DE-VAUX IBOURGOGNE novembre |1989
SAINT-JEAN-DE-VAUX IBOURGOGNE Cote Chalonnaise novembre |1989
SAINT-LEGER-SUR-DHEUNE BOURGOGNE novembre |1989
SAINT-LEGER-SUR-DHEUNE IBOURGOGNE Cote Chalonnaise novembre [1989
SAINT-MARD-DE-VAUX IBOURGOGNE novembre |1989
SAINT-MARD-DE-VAUX IBOURGOGNE Cote Chalonnaise novembre 1989
SAINT-MARTIN-BELLE-ROCHE BOURGOGNE septembre 2006
SAINT-MARTIN-DU-TARTRE IBOURGOGNE novembre |1989
SAINT-MARTIN-DU-TARTRE IBOURGOGNE Cote Chalonnaise novembre [1989
;%E%%GA[I} TIN-SOUS- BOURGOGNE novembre 1989
id%§¥z\fé§ TIN-SOUS- IBOURGOGNE Cote Chalonnaise novembre [1989
SAINT-MAURICE-DES-CHAMPS |BOURGOGNE novembre |1989
SAINT-MAURICE-DES-CHAMPS I BOURGOGNE Cote Chalonnaise novembre |1989
SAINT-MAURICE-LES-COUCHESBOURGOGNE novembre {1990
SAINT-PIERRE-DE-VARENNES [ BOURGOGNE novembre 1990
SAINT-PIERRE-DE-VARENNES [ BOURGOGNE juin 1992
SAINT-PIERRE-DE-VARENNES [BOURGOGNE Cotes du Couchois juin 1992
SAINT-SERNIN-DU-PLAIN IBOURGOGNE juin 1992
SAINT-SERNIN-DU-PLAIN IBOURGOGNE Cotes du Couchois juin 1992
SAINT-VALLERIN BOURGOGNE novembre |1989
SAINT-VALLERIN IBOURGOGNE Cote Chalonnaise novembre [1989
LA SALLE BOURGOGNE septembre 2006
SALORNAY-SUR-GUYE IBOURGOGNE imai 2004
SAMPIGNY-LES-MARANGES IBOURGOGNE juin 1992
SAMPIGNY-LES-MARANGES BOURGOGNE Hautes Cotes de Beaune  |septembre  |1988
SANTILLY BOURGOGNE novembre |1989
SANTILLY IBOURGOGNE Cote Chalonnaise novembre |1989
SASSANGNY IBOURGOGNE novembre |1989
SASSANGNY IBOURGOGNE Cote Chalonnaise novembre 1989
SAULES BOURGOGNE novembre [1989
SAULES IBOURGOGNE Cote Chalonnaise novembre 1989
SENNECEY-LE-GRAND IBOURGOGNE imai 2004
SENOZAN IBOURGOGNE imai 2004
SERCY IBOURGOGNE novembre |1989
SERCY IBOURGOGNE Cote Chalonnaise novembre [1989
SERRIERES BOURGOGNE Mai 2008
SIGY-LE-CHATEL IBOURGOGNE imai 2004
SOLOGNY IBOURGOGNE Mai 2008
SOLUTRE-POUILLY BOURGOGNE Mai 2008
UCHIZY BOURGOGNE mai 2004
VAUX-EN-PRE IBOURGOGNE novembre 1989
VAUX-EN-PRE IBOURGOGNE Cote Chalonnaise novembre 1989
IVERGISSON IBOURGOGNE Mai 2008
VERS IBOURGOGNE mai 2004
VERZE BOURGOGNE mai 2004
LE VILLARS BOURGOGNE septembre 2006
LA VINEUSE IBOURGOGNE imai 2004
VINZELLES IBOURGOGNE Mai 2008
IVIRE BOURGOGNE septembre 2006
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Cahier des charges de 1’appellation d’origine contrdlée « BANYULS »
homologué par le décret n® 2011-1616 du 23 novembre 2011, JORF du 24 novembre 2011

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

CHAPITRE I*
I. - Nom de ’appellation

Seuls peuvent prétendre a I’appellation d’origine controlée « Banyuls », initialement reconnue
par le décret du 6 ao(t 1936, les vins doux naturels répondant aux dispositions particulieres
fixées ci-apres.

I1. - Dénominations géographiques et mentions complémentaires

1°- Le nom de 1'appellation d’origine controlée est complété obligatoirement par les mentions «
ambré », « blanc », « rosé », « rimage » ou « traditionnel » pour les vins doux naturels répondant
aux conditions fixées pour ces mentions dans le présent cahier des charges.

2°- Le nom de l'appellation d’origine contrdlée peut étre complété par la mention « hors d’age »
pour les vins doux naturels bénéficiant des mentions « ambré » ou « traditionnel » et répondant
aux conditions de production fixées pour cette mention dans le présent cahier des charges.

3°- Le nom de l'appellation d’origine contrdlée peut étre complété par la mention « rancio » pour
les vins doux naturels bénéficiant des mentions « ambré » ou « traditionnel », bénéficiant ou non
de la mention « hors d’age » et répondant aux conditions de production fixées pour cette mention
dans le présent cahier des charges.

I1I. - Couleur et types de produit

L’appellation d’origine contrélée « Banyuls » est réservée aux vins doux naturels uniquement
¢laborés selon les conditions de production fixées pour le bénéfice des mentions « ambré »,
« blanc », « rosé », « rimage » ou « traditionnel ».

IV. - Aires et zones dans lesquelles différentes opérations sont réalisées
1°- Aire géographique
La récolte des raisins, la vinification, 1’¢laboration et 1’¢levage des vins, la récolte des raisins, la
vinification, 1’¢laboration, I’élevage et le conditionnement des vins susceptibles de bénéficier des
mentions « blanc », ou « rimage » sont assurés sur le territoire des communes suivantes du
département des Pyrénées-Orientales : Banyuls-sur-Mer, Cerbere, Collioure et Port-Vendres.
2°- Aire parcellaire délimitée
Les vins sont issus exclusivement des vignes situées dans 1’aire parcellaire de production telle

qu’approuvée par I’Institut national de ’origine et de la qualité lors de la séance du comité
national compétent du 19 mai 2011.



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

3°- Aire de proximité immédiate

a) - L’aire de proximité immédiate, définie par dérogation pour la vinification, 1’élaboration et
I’¢levage des vins, pour la vinification, 1’¢laboration, I’élevage et le conditionnement des vins
susceptibles de bénéficier des mentions « blanc », ou « rimage » est constituée par le territoire
des communes suivantes du département des Pyrénées-Orientales : Argelés-sur-mer, Laroque-
des-Albéres, Montesquieu-des-Alberes, Palau-del-Vidre, Saint-André, Saint-Génis-des-
Fontaines, Soréde, Villelongue-dels-Monts.

b) - L’aire de proximité immédiate, définie par dérogation pour I’élevage des vins et pour
I’¢levage et le conditionnement des vins susceptibles de bénéficier des mentions « blanc », ou
« rimage » est constituée par le territoire des communes suivantes des Pyrénées-Orientales :
Cases de Péne, Elne, Ortaffa, Prats-de-Mollo.

V. — Encépagement

1°- Encépagement

Les vins sont issus des cépages suivants :

MENTIONS ENCEPAGEMENT

- cépages principaux : grenache blanc B,
grenache gris G, macabeu B, tourbat B
(appelé localement malvoisie du

Vin susceptible de bénéficier de la mention Roussillon) ;

« ambré » ou « blanc » - cépages accessoires : marsanne B, muscat
petits grains B et muscat d’ Alexandrie B,
roussanne B, vermentino B, carignan blanc
B.

- cépages principaux : grenache blanc B,
grenache gris G, grenache N, macabeu B,
Vin susceptible de bénéficier de la mention | tourbat B (appelé localement malvoisie du
«10S¢ » Roussillon) ;

- cépages accessoires : muscat petits grains
B, et muscat d’Alexandrie B.

- cépage principal : grenache N ;

Vin susceptible de bénéficier de la mention - cépages accessoires : carignan N, cinsaut N,
« rimage » counoise N, grenache gris G, mourvedre N
syrah N.

- cépages principaux : grenache gris G,

Vin susceptible de bénéficier de la mention | grenache N ;

« traditionnel » - cépages accessoires : carignan N, cinsaut N,
counoise N, mourvedre N, syrah N.

2°- Regles de proportion a l’exploitation et a la parcelle



MENTIONS REGLES DE PROPORTION

a) - Régles de proportion a 1’exploitation :
La proportion de I’ensemble des cépages
muscat a petits grains B et muscat
d’Alexandrie B est inférieure ou égale a 20%
Vin susceptible de bénéficier de la mention | de ’encépagement.

« ambré » ou « blanc » b) - Régles de proportion a la parcelle :

La proportion des cépages marsanne B,
roussanne B, vermentino B et carignan blanc
B est inférieure ou égale a 10 % de
'encépagement total d'une méme parcelle.

Régles de proportion a I’exploitation :

La proportion de I’ensemble des cépages
muscat a petits grains B et muscat
d’Alexandrie B est inférieure ou égale a 20%
de I’encépagement.

Vin susceptible de bénéficier de la mention
« T0S¢ »

Régles de proportion a la parcelle :

Vin susceptible de bénéficier de la mention | La proportion des cépages accessoires est

« rimage » inférieure ou égale a 10 % de l'encépagement
total d'une méme parcelle.

a) - Régles de proportion a I’exploitation :
La proportion cépage grenache N est
supérieure ou égale a 50 % de

Vin susceptible de bénéficier de la mention I’encépagement.

« traditionnel » b) - Régles de proportion a la parcelle :

La proportion des cépages accessoires est
inférieure ou égale a 10 % de I'encépagement
total d'une méme parcelle.

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

a) - Densité de plantation.

DISPOSITIONS GENERALES

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

Ces vignes ne peuvent présenter un écartement entre les rangs supérieur a 2,50 metres.
Chaque pied dispose d’une superficie maximale de 2,50 metres carrés. Cette superficie est
obtenue en multipliant les distances d’inter-rang et d’espacement entre les pieds sur un méme
rang.

DISPOSITIONS PARTICULIERES




Pour les vignes plantées au carré ou en quinconce, chaque pied dispose d’une superficie
maximale de 3 metres carrés. Cette superficie est obtenue en multipliant les distances d’inter-
rang et d’espacement entre les pieds sur un méme rang. L’écartement entre les rangs et
I’écartement entre les pieds sur un méme rang est inférieur ou égal a 1,70 métre.

Les vignes plantées sur des terrasses peuvent présenter un écartement maximum de 2,50
metres entre la créte du talus ou du muret et le premier rang de la terrasse supérieure, ainsi
qu’entre le pied du talus ou du muret et le premier rang de la terrasse inférieure.

b) - Regles de taille

DISPOSITIONS GENERALES

Les vignes sont conduites en gobelet ou éventail.

Elles sont taillées en taille courte avec un maximum de 7 coursons par pied. Chaque courson
porte un maximum de 2 yeux francs.

La taille est effectuée au plus tard le 31 mars.

Cependant les services de I’Institut national de 1’origine et de la qualité peuvent accorder une
dérogation en cas de conditions météorologiques exceptionnelles, de problémes familiaux
graves ou de fermages repris tardivement.

DISPOSITIONS PARTICULIERES

Les cépages grenache blanc B, grenache gris G et grenache N peuvent faire 1’objet d’une
prétaille avec un nombre d’yeux francs par courson supérieur a 2, sous réserve qu’au 31 mars
au plus tard, les vignes soient taillées conformément aux dispositions générales.

c) - Regles de palissage et de hauteur de feuillage.

REGLES DE PALISSAGE ET DE
HAUTEUR DE FEUILLAGE

La hauteur de feuillage palissé, apres
¢cimage, doit étre au minimum égale a 0,45
fois I'écartement entre les rangs, la hauteur de
Vignes conduites en mode « palissage plan feuillage palissé étant mesurée entre la limite
relevé » inférieure du feuillage établie a 0,30 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.

CONDUITE DE LA VIGNE

La longueur des rameaux, apres écimage, est

Autres modes de conduite L . \ \
supérieure ou égale a 0,60 métre.

d) - Charge maximale moyenne a la parcelle
La charge maximale moyenne a la parcelle est fixée a 6000 kilogrammes par hectare, avec un

maximum de 1,5 kilogramme par pied.

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

de la péche maritime, est fixé a 20 % ;



- Pour les vignes dont la densité de plantation est supérieure ou égale a 5000 pieds par hectare, 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 30 %.

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

2°- Autres pratiques culturales

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

- Sur les parcelles aptes a la production de I’appellation d’origine contrdlée, les aménagements
de maitrise de la circulation des eaux et les éléments structurants permettant de garantir
I’intégrité et la pérennité des sols (murets, terrasses, banquettes...), sont entretenus, selon les
usages, par des moyens permettant de garantir I’intégrité et la pérennité des sols, ainsi que la
préservation des ¢éléments caractéristiques de 1’architecture du vignoble, en utilisant des
matériaux traditionnels ;

- Seuls sont autorisés les aménagements ou travaux qui n’apportent pas de modification
substantielle des €léments structurants permettant de garantir 1’intégrité et la pérennité des sols
(murets, terrasses, talus, banquettes...) d’une parcelle de ’aire parcellaire délimitée ;

- La maitrise de la végétation spontanée est réalisée, entre le 1° septembre et le 1 mars, soit par
un travail du sol, soit par des matériels assurant une localisation précise des produits de
traitement.

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.
La date de la récolte est définie individuellement sur la parcelle ou I’flot cultural en fonction de
la maturité et de 1’état sanitaire de la vendange.
b) - Dispositions particuliéres de récolte
- Les vins sont issus de raisins récoltés manuellement par tries successives ;
- Le tri sanitaire de la vendange est obligatoire des lors que la vendange présente visuellement un

état sanitaire dégradé ou un niveau de maturité insuffisant ; ce tri est réalisé par 1’opérateur soit a
la parcelle, soit au chai.

¢) - Dispositions particulieéres de transport de la vendange

- Lors du transport de la vendange, les raisins ne sont ni écrasés, ni tassés ;

- La vendange est transportée dans des conditions permettant le maintien de son potentiel
qualitatif.

2°- Maturité du raisin



Les vins sont issus de molts présentant une richesse naturelle minimale en sucre de 252
grammes par litre.

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

Le rendement visé¢ a I’article D. 645-7 du code rural et de la péche maritime est fixé a 30
hectolitres de moft par hectare.

2°- Rendement butoir

Le rendement butoir vis¢ a I’article D. 645-7 du code rural et de la péche maritime est fixé a 40
hectolitres de moft par hectare.

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

Les vins sont obtenus dans la limite d’un rendement a 1’hectare de 40 hectolitres de mott. Ce
rendement correspond a la production de tous les produits obtenus sur la superficie déclarée en
vin doux naturel sur la déclaration de récolte. Tout dépassement de ce rendement fait perdre a la
totalité de la récolte le bénéfice de I’appellation d’origine contrdlée.

4°- Entrée en production des jeunes vignes

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

5°- Dispositions particulieres
Il ne peut étre revendiqué, pour les vins produits sur une méme superficie déterminée de vignes
en production, que les appellations d’origine contrélées « Banyuls » et « Collioure ».
Dans ce cas, la quantité déclarée par hectare dans 1’appellation d’origine controlée « Collioure »
n’est pas supérieure a la différence entre 40 hectolitres et la quantité déclarée en appellation
d’origine contrélée «Banyuls » affectée d’un coefficient égal a 1,3.

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

1°- Dispositions générales

Les vins sont vinifiés conformément aux usages locaux, loyaux et constants.



a) - Assemblage des cépages.

MENTIONS REGLES D’ASSEMBLAGE

- Les vins sont issus d'un ou plusieurs des
cépages principaux ;

- La proportion de I’ensemble des cépages
muscat a petits grains B et muscat

Vin susceptible de bénéficier de la mention | d’Alexandrie B est inférieure ou égale a 20%
« ambré » ou « blanc » dans les assemblages ;

- La proportion des cépages marsanne B,
roussanne B, vermentino B, carignan blanc B
est inférieure ou égale a 10 % dans les
assemblages.

La proportion des cépages accessoires est
inférieure ou égale a 20% dans les
assemblages.

La proportion des cépages accessoires est
inférieure ou égale a 10% dans les
assemblages.

- La proportion du cépage grenache N est
supérieure ou égale a 50 % dans les

Vin susceptible de bénéficier de la mention | assemblages ;

« traditionnel » - La proportion des cépages accessoires est
inférieure ou égale a 10 % dans les
assemblages.

Vin susceptible de bénéficier de la mention
« 10S€ »

Vin susceptible de bénéficier de la mention
« rimage »

b) - Normes analytiques.

Les vins destinés a une transaction en vrac, ou au stade du conditionnement, répondent aux
normes analytiques suivantes :

Titre alcoométrique volumique acquis Supérieur ou égal a 15%

Titre alcoométrique volumique total Supérieur ou égal a 21,5%

Teneur en sucres fermentescibles (glucose et

fructose) (grammes par litre) Supérieure ou égale a 45

Vins susceptibles de
bénéficier de la mention | Inférieure ou égale a 2,50
« ambré »

Vins susceptibles de
bénéficier de la mention | Supérieure ou égale a 2,80
Intensité colorante (DO 420 | « traditionnel »

+ DO 520) Vins susceptibles de
bénéficier de la mention | Supérieure ou égale a 4
« rimage »

Vins susceptibles de
bénéficier de la mention | Comprise entre 0,40 et 0,70
« TOSE »




Vins susceptibles de
Teinte (DO 420/DO 520) bénéficier de la mention | Inférieure ou égale a 1,2
« TOSE€ »

c) - Pratiques cenologiques et traitements physiques

- Toute opération d’enrichissement est interdite ;

- L’addition de tout produit susceptible de modifier la couleur des vins est interdite ;

- Le mutage et les compléments de mutage, sont autorisés dans les conditions visées au 2° ci-apres.

d) - Matériel interdit.
L’emploi de vinificateurs continus, d’égouttoirs a vis, de pressoirs continus et d’érafloirs
centrifuges est interdit.

e) - Capacité de cuverie
Tout opérateur dispose d’une capacité de cuverie de vinification équivalente au volume vinifié
au cours de la récolte précédente, a surface égale.

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

2°- Dispositions par type de produit

DISPOSITIONS GENERALES

Les vins sont obtenus par mutage du mott en cours de fermentation.

Le mutage est réalisé par apport d'alcool neutre vinique titrant au minimum 96 % vol., dans
la limite, évaluée en alcool pur, de 5 % minimum et 10 % maximum du volume du moit mis
en ceuvre.

L'opération de mutage est effectuée avant le 31 décembre de 1'année de récolte du moft.
Toutefois, des compléments de mutage peuvent étre réalisés dans la limite d'un apport total
de 10 % en alcool pur, avant la déclaration de revendication.

DISPOSITIONS PARTICULIERES D’ELABORATION

Les vins sont obtenus par séparation des
molts de la pulpe du raisin avant le début de
la fermentation.

Vins susceptibles de bénéficier de la mention
« ambré », « blanc » ou « rosé »

Vins susceptibles de bénéficier de la mention
« rimage »

Les vins sont obligatoirement mutés sur
grains

Les vins sont obtenus par macération du
mott avec la pulpe du raisin durant tout ou
partie de la fermentation.

Vins susceptibles de bénéficier de la mention
« traditionnel »

DISPOSITIONS PARTICULIERES D’ELEVAGE

Les vins font 1'objet d'un ¢levage en milieu

Vins susceptibles de bénéficier de la mention
« blanc » ou « rimage »

réducteur, au moins jusqu'au 1 mai de
'année qui suit celle de la récolte, dont 3
mois minimum en bouteille.

Vins susceptibles de bénéficier de la mention
« ambré » ou « traditionnel »

Les vins font 1'objet d'un élevage en milieu
oxydatif, au moins jusqu'au 1¢ mars de la 3™




année qui suit celle de la récolte.

Les vins font 1'objet d'un élevage au moins
jusqu'au 1¢ septembre de la 5°™ année qui
suit celle de la récolte.

La mention est réservée aux vins qui en
fonction des conditions d'élevage ont acquis
le « gotit de rancio ».

Vins susceptibles de bénéficier de la mention
« hors d’age »

Vins susceptibles de bénéficier de la mention
« Tancio »

3°- Dispositions relatives au conditionnement

DISPOSITIONS GENERALES

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

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

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

Les bulletins d'analyse sont conservés pendant une période de 6 mois a compter de la date du
conditionnement

DISPOSITIONS PARTICULIERES

Afin de préserver les caractéristiques
essentielles des vins, ceux-ci sont

Vins bénéficiant de la mention « rosé » conditionnés en bouteilles au plus tard le 31
décembre de I’année qui suit celle de la
récolte.

- Afin de préserver les caractéristiques
essentielles des vins, ceux-ci sont
conditionnés en bouteilles par I'opérateur
récoltant les raisins et vinifiant ces vins ou
par I’unité collective de vinification dont les
adhérents récoltent le raisin ;

- Le conditionnement est réalisé au plus tard
le 30 juin de la 2™ année qui suit celle de la
récolte.

Vins bénéficiant de la mention « blanc » ou
« rimage »

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

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

a)- Date de mise en marché a destination du consommateur
Les vins sont mis en marché a destination du consommateur :

MENTIONS DATES




Selon les dispositions de I’article D. 645-17
du code rural et de la péche maritime.
Vins bénéficiant de la mention « blanc » ou | A partir du 1 mai de I’année qui suit celle de

Vins bénéficiant de la mention « rosé »

« rimage » la récolte.
Vins bénéficiant de la mention « ambré » ou | A partir du 1¥ mars de la 3°™ année qui suit
« traditionnel » celle de la récolte.

A partir du 1* septembre de la 5°™ année qui
suit celle de la récolte.

Vins bénéficiant de la mention « hors d’age »

b) - Période au cours de laquelle les vins ne peuvent circuler entre entrepositaires agréés
Les vins peuvent circuler entre entrepositaires agréés au plus tot le :

MENTIONS DATES

Vins bénéficiant de la mention « rosé » 1 décembre de I’année de la récolte.

Vins bénéficiant de la mention « blanc » ou
« rimage »

Vins bénéficiant de la mention « ambré » ou | 15 février de la 3°™ année qui suit celle de la
« traditionnel » récolte.

15 aolt de la 5°™ année qui suit celle de la
récolte.

15 mars de I’année qui suit celle de la récolte.

Vins bénéficiant de la mention « hors d’age »

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

a) - Description des facteurs naturels contribuant au lien

Le vignoble le plus méridional de France est implanté entre « mar i mont » (« mer et montagne »
en langue catalane), dans un site trés accidenté, sur des coteaux pentus ou I’altitude passe tres
rapidement de 917 métres au Pic de Sailfort, & 0 meétre en bord de mer.

La zone géographique s’étend a I’extrémité orientale du massif des Alberes, ou les Pyrénées
plongent brutalement dans la Mer Méditerranée. Elle s’étend sur le territoire de 4 communes de
la région du département des Pyrénées-Orientales baptisée « Cote Vermeille » et qui sont autant
de ports : Banyuls-sur-Mer, Collioure, Cerbere et, Port-Vendres.

Autour de ces ports, elle est limitée :

- a ’est, par la Mer Méditerranée ;

- au sud, par les crétes pyrénéennes, constituant la frontiére avec 1’Espagne ;

- au nord, par le piémont des Albéres et la plaine du Roussillon ;

- a ’ouest, par les sommets pyrénéens.

La surrection des Pyrénées a créé un paysage trés tourmenté, compartimenté en une multitude
d’alvéoles, de petits amphithéatres et de belvédéres qui surplombent la mer.

Le substratum géologique est homogene, constitué essentiellement de bancs de schistes bruns du
Cambrien. Structurées verticalement, ces roches trés fissurées, sont a 1’origine de sols pauvres
disposant de faibles capacités de rétention en eau et présentant, selon la situation topographique,
une certaine variabilité en épaisseur.

Les parcelles délimitées pour la récolte des raisins sont cultivées en terrasses, jusqu’a 400 métres
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d’altitude, treés localement dans les bas de vallées constituées par les rubans alluviaux,
caillouteux et filtrants des cours d’eau comme la Baillaury, le Cosprons, le Douy ou le Ravaner
qui drainent la zone géographique.

La zone géographique bénéficie d’un tres fort ensoleillement annuel, supérieur a 2600 heures et
d’un climat méditerranéen, doux en hiver, chaud et sec I’ét¢. La température moyenne annuelle
est de 15°C. Elle varie cependant avec 1’altitude. Le régime thermique est marqué par des écarts
de température annuels de faible amplitude mais connait des écarts quotidiens souvent
importants.

La pluviométrie annuelle moyenne, inférieure a 650 millimetres, varie également selon le
gradient altitudinal. Elle se caractérise par un régime trop souvent violent et irrégulier, alternant
longues périodes de sécheresse estivale et courts paroxysmes pluvieux au printemps et a
I’automne. Ces derniers peuvent €tre a 1’origine de phénomene d’érosion et de ravinement des
sols qui ont imposé la culture en terrasses.

La particularité climatique reste cependant le vent qui souffle prés de 200 jours par an :

- la « Tramontane », vent dominant de nord-ouest (130 jours par an), violent et desséchant ;
bénéfique pour assainir 1’atmospheére des maladies cryptogamiques elle s’avere souvent
destructrice par ses effets mécaniques sur les jeunes rameaux de vignes au printemps ; elle est
aussi responsable de la propagation des incendies en été ;

- Le vent marin, de direction est/sud-est, favorise les entrées maritimes fraiches et humides qui
viennent tempérer les ardeurs solaires estivales.

Sous ce climat d’exces, la vigne compose le paysage, alternant avec de maigres espaces boisés
de chénes lieges ou verts, d’oliviers, d’arbustes méditerranéens et des landes consécutives au
passage répétés des incendies.

Ce paysage a été faconné par la persévérance des agriculteurs qui ont su, au fil des générations,
optimiser 1’occupation des coteaux et des piémonts, tout en préservant une couverture végétale
protectrice sur les reliefs. Pour retenir le sol et épierrer les terrains, ils ont édifié d’innombrables
murets de pierres seches, créant ainsi les terrasses caractéristiques de ce territoire.

b) - Description des facteurs humains contribuant au lien

La culture de la vigne est liée a I’histoire des Phéniciens qui I’implantent a partir du port de
Collioure quelques 7 siecles avant Jésus-Christ.

Le contexte géographique et climatique impose trés tot la culture en terrasses, des le début du
Moyen-Age, confortée par la suite par les Templiers.

Le commerce du vin, florissant depuis les ports, est encouragé par JACQUES 1 de
MAJORQUE en 1207, puis par les rois d’Aragon, avec notamment la rétrocession, aux
communes viticoles, d’une taxe percue sur les vins importés, afin de maintenir la haute qualité de
la production locale.

Aprés I’annexion de ce territoire par la France, en 1659 (traité des Pyrénées), et pour lutter
contre la contrebande liée a la mise en place par I’Etat de taxes, les troupes francaises s’apprétent
a intervenir, en 1773. Mais I’Intendant de la Province du Roussillon trouve un compromis, en
octroyant des gratifications a la plantation de vignes, pour inciter les contrebandiers a devenir
vignerons.

Mais, la tradition de la culture de la vigne s’enracine profondément grace, notamment, a la
b

pratique du « bail a complant » ou a « souche morte ». Cette pratique, dont 1’origine remonte
avant ’an Mil, perdure dans le vignoble de « Banyuls » pour plus de 50% des parcelles de
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vigne ! Ce mode de faire-valoir a permis, a des gens de condition modeste, d’exploiter quelques
parcelles de vigne dont les pieds leur appartiennent, mais sans en posséder le foncier. Ce dernier
reste le bien des propriétaires fonciers qui cedent leur parcelle en copropriété, avec obligation
que les pieds soient toujours vivants.

Ceci a favorisé le remplacement régulier des pieds morts, avec greffage sur place a partir de
greffons que les producteurs considéraient les plus « intéressants ». De surcroit, cette pratique a
induit, au fil des générations, la mixité des cépages rencontrée au sein d’'une méme parcelle.

A partir de 1830, tout va évoluer tres vite. Le commerce, avec le port de Port-Vendres,
s’intensifie, le chemin de fer arrive jusqu’a Collioure, puis jusqu’en Espagne ou les voies
présentent un écartement différent. Ceci conduit a une activité considérable de manutention pour
transvaser les marchandises. La population grandit, attirée par ’activité portuaire et de
manutention, et chacun par, « bail a complant », cherche a avoir acces a un lopin de vigne. Le
vin de « Banyuls » bénéficie de cet essor sous I'impulsion de D’activité commerciale des
négociants de la région, mais aussi d’un ecclésiastique, 1’abbé ROUS.

En 1885 la crise tardive du phylloxera détruit une grande partie du vignoble et accroit les
difficultés que rencontrent les producteurs face a la concurrence de vins frauduleux.

Au XIX*™ siécle, la notoriété de « Banyuls » repose sur des vins blancs secs, présentant un titre
alcoométrique volumique naturel élevé, stables, et disposant d’une excellente aptitude a la
conservation, et dont la réputation traverse 1’océan Atlantique. Avec la promulgation des lois
ARAGO (1872) et PAMS (1898), qui reconnaissent un statut fiscal particulier aux vins
naturellement doux, le vignoble se spécialise alors dans la production de vins doux naturels.

Dés 1902, les producteurs se regroupent dans un syndicat commun pour lutter contre les fraudes
et, le 18 septembre 1909, I’appellation d’origine « Banyuls » est délimitée juridiquement, pour la
production de vins doux naturels.

L’appellation d’origine controlée « Banyuls » est reconnue par le décret du 6 aolt 1936, parmi
les toutes premicres appellations d’origine contrdlées frangaises.

La production annuelle moyenne est d’environ 20000 hectolitres, dont 75% de vins rouges,
¢laborés par une trentaine de caves particulieres qui commercialisent directement leurs produits,
et 3 caves coopératives dont la plus importante, le « Groupement Interproducteurs Collioure
Banyuls », élabore 80% de la production.

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

Les vins sont des vins doux naturels €laborés par mutage réalisé par apport d’alcool neutre
d’origine vinique titrant plus de 96 % vol. Ce mutage est pratiqué en cours de fermentation, sur
la vendange, dit « mutage sur grains » ou sur le mott, dans la limite, évaluée en alcool pur, de 5
% minimum et 10 % maximum du volume mis en ceuvre.

Pour les vins produits sous la méthode d’élaboration qualifiée par la mention « rimage », le
mutage est réalisé obligatoirement « sur grains ».

Les vins présentent un titre alcoométrique volumique acquis d’au moins 15%, un titre
alcoométrique volumique total d’au moins 21,5% et une teneur en sucres fermentescibles d’au
moins 45 grammes par litre.

Les vins se déclinent, tout d’abord, en vins élevés en milieu réducteur, selon les méthodes
d’¢élaboration qualifiées par les mentions suivantes :
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- « rimage » (« vin de [’année » en langue catalane), pour les vins rouges €laborés a partir du
cépage grenache N, avec un élevage, au moins jusqu’au 1* mai de I’année suivant celle de la
récolte, dont 3 mois au moins en bouteille ; ces vins sont conditionnés, en bouteilles, avant le 30
juin de la 2°™ année suivant celle de la récolte, par l'opérateur récoltant les raisins et vinifiant ces
vins ou par [’unité collective de vinification dont les adhérents récoltent le raisin ;

- « blanc », pour les vins produits, a partir de cépages blancs ou gris, selon la méme méthode
d’¢laboration que les vins bénéficiant de la mention « rimage » ;

- «rosé », pour les vins conditionnés en bouteilles, au plus tard le 31 décembre de 1’année
suivant celle de la récolte.

Ils se déclinent également en vins €levés en milieu oxydatif selon les méthodes d’élaboration
qualifiées par les mentions :

- « ambré », pour les vins produits a partir de cépages blancs ou gris ;

- « traditionnel», pour les vins produits essentiellement a partir du cépage grenache N.

Ces vins font l'objet d'un élevage au moins jusqu'au 1¢ mars de la 3°™ année suivant celle de la
récolte.

Lorsqu’ils font I’objet d’un élevage d’au moins 5 ans, ils bénéficient de la mention « hors
d’age ».

Les vins produits selon les méthodes d’élaboration qualifiées par les mentions « ambré »,
« rosé€ », « rimage » ou « traditionnel » font I’objet, dans le cahier des charges, d’une définition
précise de ’intensité colorante (DO 420 + DO 520) ainsi que de la teinte (DO 420/DO 520) pour
les vins bénéficiant de la mention « rosé ».

L’¢levage joue un rdle essentiel dans la complexité aromatique des vins.

Réalisé en milieu réducteur, il favorise la conservation :

- des aromes de fruits rouges frais, de raisins, de cerise, de kirsch, des vins bénéficiant de la
mention «rimage» ;

- des ar6mes de fleurs blanches, d’agrumes, d’épices, tout en douceur, pour les vins bénéficiant
de la mention « blanc » ;

- des saveurs légeres, fraiches et fruitées des vins bénéficiant de la mention « rosé ».

Lorsque I’¢levage est réalisé en milieu oxydatif, dans le bois (foudres ou demi-muids) ou en
bonbonnes de verre exposées au soleil, soumis au climat d’exces de la zone géographique :

- les vins bénéficiant de la mention « ambré » acquierent plus de longueur et de fondu, des
ardmes intenses de fruits confits, de fleurs miellées, de cire, d’épices ou de verveine ;

- les vins bénéficiant de la mention « traditionnel » développent des ardmes de fruits mirs
confits, d’eau-de-vie de pruneau, de miel et de café grillé ou de cacao pour les cuvées faisant
I’objet de 1’¢levage le plus long.

En fonction des conditions d’élevage, ils peuvent acquérir des ardmes complexes d’évolution
allant jusqu’au « rancio », qui rappelle alors la torréfaction, les fruits secs et notamment la noix.

Qu’ils aient 5 ans, 10 ans ou 50 ans d’age, les vins de « Banyuls » sont riches de complexités et
trés longs en bouche.

3°- Interactions causales
Dans un contexte naturel trés particulier de montagne et de bord de mer, ’homme s’est adapté et

a sculpté un paysage, en installant la vigne (depuis 2000 ans) sur les pentes abruptes, qu’elle
colonise du bord de mer jusqu’a 400 metres d’altitude.
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Sous un climat de contraste et d’exces, sur des sols peu stables et filtrants composés d’éléments
grossiers, les générations successives ont aménagé des terrasses qui permettent de lutter contre
I’érosion des sols, mais aussi contre les incendies. On compte ainsi sur les parcelles classées au
sein de I’aire parcellaire délimitée pour la récolte des raisins plus de 5000 kilometres linéaires de
murettes en pierres seches. Ces terrasses tout en corrigeant la pente, permettent la conservation
des potentialités agronomiques du sol mais sont rarement mécanisables.

De méme, pour freiner la vitesse et la force des eaux de ruissellement, le vigneron a créé un
systeme pour les canaliser, dans des rigoles empierrées appelées localement « agouilles » qui
forment des réseaux caractéristiques en « pied de cog » ou « peu de gall » en langue catalane. Au
fil des générations, dans les situations les plus abritées, ’homme a construit une mosaique
géométrique de vignes imbriquées, confinant la forét de chénes verts et de chénes lieges aux
ravins les plus abrupts et aux expositions les plus ventées.

Avec le « bail a complant », héritage culturel de I’histoire catalane, les producteurs ont maintenu
le vignoble et sa diversit¢ d’encépagement, souvent méme au sein d’une méme parcelle,
démontrant leur faculté d’adaptation a ce territoire difficile.

Sur ce territoire rude, treés sec et peu fertile, propice a I’élaboration de vins doux naturels qui
nécessitent une richesse minimale en sucre des raisins de 252 grammes, la variété « grenache »
s’est imposée, déclinée en cépage grenache N, cépage rustique, résistant au stress hydrique et
aux vents forts, et en cépages grenache blanc B et grenache gris G, moins sensibles a la coulure.
Les autres cépages traditionnels destinés a la production de vins doux naturels, macabeu B,
tourbat B (dénommé localement « malvoisie du Roussillon »), muscat a petits grains B, muscat
d’Alexandrie B (dénommé localement « muscat romain »), sont présents, souvent en mélange
dans les parcelles de vigne, comme en témoigne le vignoble le plus agé. Les autres cépages, a
titre accessoire, sont les cépages retenus pour l’¢laboration des vins secs bénéficiant de
I’appellation d’origine controlée « Collioure », produite sur le méme territoire.

Cette mixité, traditionnelle dans I’encépagement, permet aux producteurs, par tri et récolte
manuelle, de pouvoir ¢élaborer sur une méme parcelle les deux appellations d’origine contrélées
« Banyuls » et « Collioure », avec un rendement limit¢ a 30 hectolitres par hectare pour
I’appellation d’origine controlée « Banyuls ». La quantité déclarée par hectare, en appellation
d’origine controlée «Collioure » n’est pas supérieure, alors, a la différence entre 40 hectolitres et
la quantité déclarée en appellation d’origine controlée «Banyuls » affectée d’un coefficient égal a
1,3. La charge maximale moyenne par pied est également limitée a 1,50 kilogramme, avec un tri
obligatoire, si I’état sanitaire de la vendange est dégradé ou le niveau de maturité insuffisant.

Les situations naturelles imposent au vigneron une gestion rigoureuse de la plante traduite par
des régles de taille courte, pour des vignes essentiellement conduites en gobelet, conduite apte a
résister aux conditions climatiques extrémes (un climat a la fois trés chaud et sec, mais avec des
épisodes trés humides, une influence maritime forte, et un vent violent) et assurant une grande
longévité des pieds, par la pratique de rendements faibles indispensables pour obtenir une
richesse naturelle en sucre des raisins €levée nécessaire pour I’élaboration des vins doux
naturels.

Les producteurs, conscients de disposer d’un milieu naturel d’exception, entretiennent avec le
plus grand soin ce patrimoine. Le cahier des charges impose que les aménagements de maitrise
de la circulation des eaux et les éléments permettant de garantir I’intégrité et la pérennité des sols
(murets, terrasses,...) soient entretenus selon les usages, et seuls sont autorisés les aménagements
ou travaux qui n’apportent pas de modification substantielle de ces éléments.

En conservant la tradition de récolte manuelle des raisins, les vignerons contribuent a préserver
I’originalité et les caractéristiques de ce vignoble de terrasses.
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Les producteurs ont, d’une part, dompté les fortes pentes schisteuses de la zone géographique et,
d’autre part, assuré la réputation et le commerce des vins dont le développement est li¢ a la
présence des ports maritimes que sont Banyuls-sur-Mer, Cerberes, Collioure et Port-Vendres.
Dés 1850, la notoriété des vins de « Banyuls » s’est développée par la volonté de notables,
abbés, docteurs en médecine, pharmaciens et riches propriétaires, convaincus des bienfaits et de
la haute qualité de ces vins généreux.

A partir de 1920, les caves coopératives jouent un role important dans la dynamique de la
production et de la commercialisation. Le vin de « Banyuls » s’invite alors aux meilleures tables,
et Maurice SAILLAND CURNONSKY, prince ¢élu des gastronomes, dit de lui qu’il a «la
cambrure et la chaleur sarrasine ».

Plus preés de nous, les vins de « Banyuls » voient leur notoriété s’amplifier avec le flux de
touristes attirés par le paysage exceptionnel, dominant la Méditerranée et né¢ du travail des
hommes.

Ainsi, les vins bénéficiant de la mention «blanc » sont conditionnés dans la zone géographique
délimitée et dans la zone a proximité immédiate restreinte, chez I’opérateur ayant récolté les
raisins ayant vinifié les vins ou par I’unité collective de vinification dont les adhérents récoltent
les raisins, donc sans transport. Les producteurs se fixent pour objectif de mieux sauvegarder la
qualité et la spécificité d’un produit privilégiant des caracteres de jeunesse et par conséquent la
réputation de 1’appellation d’origine controlée. Une obligation déclarative de conditionnement
particuliére pour ces vins est définie dans le cahier des charges.

Il en va de méme pour les vins bénéficiant de la mention « rimage » pour lesquels le « mutage
sur grains » est imposé, auxiliaire précieux pour mettre en avant, avec peu d’élevage, le paradoxe
de vins frais mais riches, avec une puissance tannique toute en finesse, a I’image de ce territoire
situé entre mer et montagne.

La préservation des terrasses et la pérennité du vignoble sont étroitement liées a la structure
sociale de la zone géographique et a la pluriactivité. Les activités associées a la proximité de la
mer (marins pécheurs, dockers,...), a I'existence de la ligne de chemin de fer transfrontaliére
(cheminots) ainsi que 1’attachement culturel au patrimoine viticole, ont favorisé la protection de
ce vignoble original et a I’architecture unique.

XI. - Mesures transitoires
1°- Modes de conduite

a) — Les parcelles de vigne plantées avant la date du 31 juillet 2009 avec une densité a la
plantation inférieure a 4000 pieds par hectare ou dont I'écartement entre les rangs est supérieur a
2,50 metres, continuent a bénéficier, pour leur récolte, du droit a 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) - Les parcelles de vigne plantées au carré ou en quinconce a la date du 31 juillet 2009, avec un
écartement entre les rangs et sur le rang supérieur a 1,70 metre et inférieur a 2 metres, continuent
a bénéficier, pour leur récolte, du droit a 1'appellation d'origine contrdlée, jusqu'a leur arrachage,
sous réserve du respect des dispositions relatives a la hauteur du feuillage fixées dans le présent
cahier des charges.

2°- Transformation, élaboration, élevage, conditionnement, stockage
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a) - Pour les vins susceptibles de bénéficier de la mention « traditionnel », 1’¢élevage en milieu
oxydatif obligatoire jusqu’au 1* mai de la 3°™ année suivant celle de la récolte est applicable a
partir de la récolte 2012.

Pour les vins des récoltes antérieures, la durée minimale d’élevage des vins en milieu oxydatif
est la suivante :

Récolte 2012 30 mois
Récolte 2011 24 mois
Récolte 2010 18 mois

b) - La disposition relative au conditionnement dans I’aire géographique et dans 1’aire de proximité
immédiate des vins bénéficiant des mentions « blanc » ou « rimage », s’applique a compter du 1* janvier
2014.

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

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

2°- Dispositions particulieres
a) - La mention traditionnelle « vin doux naturel » est inscrite sur les étiquettes.

b) — Toutes les indications facultatives dont Il'utilisation, en vertu des dispositions
communautaires, peut étre réglementée par les Etats membres, sont inscrites, sur les étiquettes,
en caracteres dont les dimensions, aussi bien en hauteur qu’en largeur, ne sont pas supérieures au
double de celles des caractéres composant le nom de 1’appellation d’origine contrdlée.

c) - Les mentions «ambré », «blanc», «rimage», «rosé» ou « traditionnel » figurent
obligatoirement sur I'étiquetage.
Ces mentions figurent ¢galement dans les annonces, sur les prospectus et sur les factures.

d) - Les vins bénéficiant des mentions « blanc » « rimage » et « rosé » sont obligatoirement
présentés avec 1’indication du millésime.

CHAPITRE II
I. - Obligations déclaratives
1. Déclaration préalable d’affectation parcellaire
Chaque opérateur déclare, aupres de I’organisme de défense et de gestion, la liste des parcelles
affectées a la production de I’appellation d’origine contrdlée avant le 1° février qui précede la

récolte.
Cette déclaration est renouvelable par tacite reconduction, sauf modifications signalées par
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I’opérateur avant le 1* février qui préceéde chaque récolte.

Cette déclaration précise :

- ’identité de I’opérateur ;

- son numéro EVV ou SIRET ;

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

- pour chaque parcelle : la référence cadastrale, la superficie, ’année de plantation, le cépage ou
la part de chaque cépage si la parcelle est complantée avec différents cépages, la densité de
plantation, les écartements sur le rang et entre les rangs.

Elle est accompagnée de la copie de la liste des parcelles présentant un pourcentage de pieds
morts ou manquants établie conformément aux dispositions de I’article D. 645-4 du code rural et
de la péche maritime.

L’opérateur peut déclarer auprés de I’organisme de défense et de gestion, la liste des parcelles
pour lesquelles il renonce a produire 1’appellation au plus tard le 15 aott qui précede la récolte
ou jusqu’au début des vendanges en cas d’accident climatique.

2. Déclaration de revendication

La déclaration de revendication est adressée, a I’organisme de défense et de gestion, avant le 1¢
février de ’année suivant celle de la récolte.

Pour les vins susceptibles de bénéficier des mentions « blanc » et « rimage », la déclaration de
revendication est adressée, a l'organisme de défense et de gestion, au plus tard le 15 juin de la
2t année qui suit celle de la récolte.

Pour les vins susceptibles de bénéficier de la mention « rosé », la déclaration de revendication est
adressée, a I’organisme de défense et de gestion, au plus tard le 1* juillet de I’année qui suit celle
de la récolte.

Elle indique :

- ’appellation revendiquée et la mention ;

- le volume du vin ;

- le numéro EVV ou SIRET ;

- le nom et I’adresse du demandeur ;

- le lieu d’entrepot du vin.

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

3. Déclaration préalable des transactions en vrac ou des retiraisons

Tout opérateur souhaitant commercialiser en vrac un vin bénéficiant de ’appellation d’origine
controlée effectue, aupres de 1’organisme de contréle agréé et de ’organisme de défense et de
gestion, une déclaration de transaction pour le lot concerné, entre le jour de la contractualisation
de la transaction, et au plus tard dix jours avant la retiraison.

Le lot est défini comme un ensemble homogene provenant d’un ou plusieurs contenants. Si le
volume contracté est fractionné en plusieurs lots et retiré a des dates différentes (plus d’un mois),
chaque retiraison fait I’objet d’une déclaration différente.

4. Déclaration de conditionnement

Tout opérateur souhaitant conditionner un vin bénéficiant de 1’appellation d’origine contrdlée
effectue, aupres de 1'organisme de défense et de gestion et de 1’organisme de contrdle agréé, une
déclaration préalable de conditionnement pour le lot concerné dans un délai de huit jours ouvrés
avant I’opération.

Les opérateurs réalisant plus de 12 conditionnements par an, répartis dans 1’année sur au moins
six mois, sont dispensés de cette obligation déclarative, mais adressent, par trimestre, une

17



déclaration récapitulative.

5. Déclaration d’intention de conditionnement pour les vins bénéficiant de la mention « blanc »
ou « rimage »

Tout opérateur souhaitant conditionner un vin bénéficiant de la mention « blanc » ou « rimage »
effectue, aupres de 1'organisme de défense et de gestion et de I'organisme de contrdle agréé, une
déclaration préalable de conditionnement pour le lot concerné, dans un délai de huit jours ouvrés
avant le début de 'opération.

Ce document complété des informations exigées au point 2 du présent chapitre vaut déclaration
de revendication.

6. Déclaration d’intention de conditionnement pour les vins bénéficiant de la mention «roséy
Tout opérateur souhaitant conditionner ou faire conditionner un vin bénéficiant de la mention «
rosé » effectue, auprés de l'organisme de défense et de gestion et de 1'organisme de controle
agréeé, une déclaration préalable d’intention de conditionnement pour le lot concerné dans un
délai de huit jours ouvrés avant le début de I'opération

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

Tout opérateur souhaitant effectuer une expédition hors du territoire national d’un vin non
conditionné bénéficiant de 1’appellation d’origine contrdlée en fait la déclaration, aupres de
I’organisme de contrdle agréé, au moins dix jours ouvrés avant 1’expédition.

L’opérateur précise les volumes concernés.

8. Déclaration de repli

Tout opérateur commercialisant un vin bénéficiant de 1’appellation d’origine controlée dans une
appellation plus générale en fait la déclaration, auprés de 1’organisme de défense et de gestion et
aupres de I’organisme de contrdle agréé, dans un délai de quinze jours maximum apres ce repli.
L’opérateur précise les volumes concernés.

9. Déclaration de déclassement

Tout opérateur effectuant un déclassement de vins bénéficiant de 1’appellation d’origine
controlée en fait la déclaration, auprés de 1’organisme de défense et de gestion et aupres de
I’organisme de contrdle agréé au plus tard sept jours ouvrés apres ce déclassement.

L’opérateur précise les volumes concernés.

10. Déclaration pour aménagement ou réaménagement de parcelle

Avant tout aménagement ou tous travaux modifiant la topographie, le sous-sol, la couche arable
(y compris tout apport de terre exogeéne) ou des éléments permettant de garantir 1’intégrité et la
pérennité des sols d’une parcelle délimitée, allant au-dela des travaux de défoncage classique,
une déclaration est adressée, par 1’opérateur, a ’organisme de défense et de gestion, dans un
délai de quatre semaines au moins avant le début des travaux envisageés.

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

Cette déclaration précise :

- ’identité de I’opérateur ;

- son numéro EVV ou SIRET ;

- la référence cadastrale et la superficie de la ou des parcelles concernées.

II. - Tenue de registres
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Les registres suivants sont renseignés régulierement et sont tenus a la disposition de 1’organisme
de controle agréé :

1. Suivi de maturité
Registre de suivi de maturité avec relevé des richesses en sucre des raisins par unité culturale et

relevé du titre alcoométrique volumique naturel par contenant.

2. Registre relatif aux dispositions transitoires
Liste des parcelles faisant 1’objet de dispositions transitoires relatives au mode de conduite.

3. Plan de cave
Liste des contenants permettant notamment d’identifier le nombre, la désignation et la
contenance des récipients selon les modalités définies dans le plan d’inspection.

CHAPITRE III

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

POINTS PRINCIPAUX A CONTROLER METHODES D’EVALUATION

A —REGLES STRUCTURELLES

Al - Appartenance des parcelles plantées Contrdle documentaire et contrdle sur le
(et affectées) a I’aire délimitée terrain

A2 —Potentiel de production revendicable
(mode de conduite, entrée des vignes en

Controle documentaire et contrdle sur le

. . .. terrain
production, suivi des mesures transitoires)
A3 - Outil de transformation, élevage,
conditionnement et stockage
Matériel interdit Contrdle documentaire et controle sur site
Tragabilité¢ du conditionnement Controle documentaire et contrdle sur site

Lieu de stockage adapté pour les produits

.. , Controle documentaire et contrdle sur site
conditionnés

B — REGLES LIEES AU CYCLE DE PRODUCTION

B1 - Conduite du vignoble

Taille Controle sur le terrain

Charge maximale moyenne a la parcelle Controle sur le terrain

Autres pratiques culturales (Entretien des
aménagements de la maitrise de la
circulation des eaux, aménagements ou Controle sur le terrain
travaux sur les parcelles, maitrise de la
végétation spontanée)

B2 - Récolte, transport et maturité du raisin
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Maturité du raisin

Controle documentaire

B3 - Transformation, élaboration,
conditionnement, stockage

Mutage

Controle documentaire

B4 - Déclaration de récolte et déclaration de
revendication

- Rendement autorisé ;
- Production totale des parcelles
revendiquées.

Controle documentaire

C - CONTROLE DES PRODUITS

Normes analytiques au stade de la
transaction et du conditionnement

Controle documentaire et / ou examen
analytique

Au stade de la transaction et du
conditionnement

Examen 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 :

- Mentions « ambré », « traditionnel »,

« hors d’age », « rancio » ;

- Mentions « blanc » « rimage » et « rosé »
avec indication du millésime.

Controle documentaire et contrdle sur site

II. — Références concernant la structure de controle

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

TSA 30003

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

Fax : (33) (0)1.73.30.38.04

Courriel : info@inao.gouv.fr

Le contrdle du respect du présent cahier des charges est effectué par un organisme tiers offrant
des garanties de compétence, d'impartialité et d'indépendance, sous l'autorité de '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 1'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 controles est réalisé¢ par sondage. Les vins non conditionnés
destinés a une expédition hors du territoire national font I’objet d’un controle analytique et

organoleptique systématique.
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Cahier des charges de I’appellation d’origine controlée « BEAUJOLAIS »
homologué par le décret n® 2011-1617 du 23 novembre 2011, JORF du 24 novembre 2011

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

CHAPITRE I*
I. - Nom de ’appellation

Seuls peuvent prétendre a 1’appellation d’origine contrdlée « Beaujolais », initialement reconnue par le
décret du 12 septembre 1937, les vins répondant aux dispositions particuliéres fixées ci-apres.

I1. - Dénominations géographiques et mentions complémentaires

1°- Le nom de l'appellation d’origine controlée peut étre suivi de la mention « supérieur » pour les vins
répondant aux conditions de production fixées pour cette mention dans le présent cahier des charges.

2°- Le nom de I’appellation d’origine controlée peut étre suivi de la mention « Villages » pour les vins
répondant aux conditions de production fixées pour cette mention dans le présent cahier des charges.

3°- Le nom de I’appellation d’origine contrdlée peut étre suivi du nom de la commune de provenance des
raisins pour les vins répondant aux conditions de production fixées, pour 1’indication du nom de la
commune de provenance des raisins, dans le présent cahier des charges.

4°- Le nom de I’appellation d’origine contrdlée suivie ou non de la mention « Villages » ou du nom de la
commune de provenance des raisins peut étre complété par la mention «primeur» ou «nouveauy» pour les
vins répondant aux conditions fixées pour cette mention dans le présent cahier des charges.

I1I. - Couleur et types de produit

1°- L’appellation d’origine contrélée « Beaujolais » suivie ou non de la mention « Villages » ou du nom
de la commune de provenance des raisins, est réservée aux vins tranquilles blancs, rosés et rouges.

2°- La mention « supérieur » est réservée aux vins rouges.
3°- La mention «primeur» ou «nouveauy est réservée aux vins rouges et rosés.

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

a) - La récolte des raisins, la vinification, I’élaboration et I’¢levage des vins sont assurés sur le territoire
des communes suivantes :

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




Saint-Vérand, Sainte-Paule, Salles-Arbuissonnas-en-Beaujolais, Sarcey, Ternand, Theizé, Vaux-en-
Beaujolais, Vauxrenard, Vernay, Ville-sur-Jarnioux et Villié-Morgon ;

- Département de Sadne-et-Loire : Chaintré, Chanes, La Chapelle-de-Guinchay, Chasselas, Créches-sur-
Sadne, Leynes, Pruzilly, Romaneche-Thorins, Saint-Amour-Bellevue, Saint-Symphorien-d’Ancelles et
Saint-Vérand.

b) — Pour la mention « Villages », la récolte des raisins, la vinification, I’¢laboration et 1’élevage des vins
sont assurés sur le territoire des communes suivantes :

- Dans le département du Rhéne : Les Ardillats, Beaujeu, Blacé, Cercié, Charentay, Chénas, Chiroubles,
Denicé, Emeringes, Fleurie, Juliénas, Jullié, Lancié, Lantigni¢, Marchampt, Montmelas-Saint-Sorlin,
Odenas, Le Perréon, Quincié-en-Beaujolais, Régnié-Durette, Rivolet, Saint-Didier-sur-Beaujeu, Saint-
Etienne-des-Oulliéres, Saint-Etienne-la-Varenne, Saint-Julien, Saint-Lager, Salles-Arbuissonnas-en-
Beaujolais, Vaux-en-Beaujolais, Vauxrenard, Villié-Morgon ;

- Dans le département de Sadne-et-Loire: Chéanes, La Chapelle-de-Guinchay, Leynes, Pruzilly,
Romaneche-Thorins, Saint-Amour-Bellevue, Saint-Symphorien-d’Ancelles, Saint-Vérand.

¢) - La récolte des raisins, la vinification, 1’élaboration et I’¢levage des vins susceptibles de bénéficier de
I’appellation d’origine contrdlée « Beaujolais » suivie du nom de la commune de provenance des raisins
sont assurés sur le territoire des communes suivantes :

- Dans le département du Rhone : Les Ardillats, Beaujeu, Blacé, Cercié, Charentay, Denicé, Emeringes,
Jullié, Lancié, Lantignié, Marchampt, Montmelas-Saint-Sorlin, Odenas, Le Perréon, Quincié-en-
Beaujolais, Rivolet, Saint-Didier-sur-Beaujeu, Saint-Etienne-des-Oulliéres, Saint-Etienne-la-Varenne,
Saint-Julien, Saint-Lager, Salles-Arbuissonnas-en-Beaujolais, Vaux-en-Beaujolais, Vauxrenard ;

- Dans le département de Sadne-et-Loire: Chéanes, La Chapelle-de-Guinchay, Leynes, Pruzilly,
Romaneche-Thorins, Saint-Symphorien-d’ Ancelles.

2°- Aire parcellaire délimitée

Les vins sont issus exclusivement des vignes situées dans [’aire parcellaire de production telle
qu’approuvée par l'Institut national de l'origine et de la qualité lors des séances du comité national
compétent des 9 et 10 février 1972, des 4 et 5 juin 1980, des 11 et 12 septembre 1985, du 17 septembre
1986, des 2 et 3 juin 1988, des 22 et 23 février 1989, des 8 et 9 novembre 1989, des 18 et 19 mai 1995,
des 27 et 28 mai 1998, des 22 et 23 mai 2003, du 9 mars 2005 et du 16 novembre 2010.

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

3°- Aire de proximité immédiate

a) — 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-l¢s-Beaune, Boncourt-le-
Bois, Bouix, Bouze-l¢és-Beaune, Brion-sur-Ource, Brochon, Cérilly, Chamboeuf, Chambolle-Musigny,
Channay, Charrey-sur-Seine, Chassagne-Montrachet, Chatillon-sur-Seine, Chaumont-le-Bois, Chaux,
Chenove, Chevannes, Chorey-les-Beaune, Clémencey, Collonges-1¢s-Bévy, Combertault, Comblanchien,
Corcelles-les-Arts, Corcelles-les-Monts, Corgoloin, Cormot-le-Grand, Corpeau, Couchey, Curley, Curtil-
Vergy, Daix, Dijon, Ebaty, Echevronne, Epernay-sous-Gevrey, L'Etang-Vergy, Etrochey, Fixin, Flagey-
Echézeaux, Flavignerot, Fleurey-sur-Ouche, Fussey, Gerland, Gevrey-Chambertin, Gilly-l¢s-Citeaux,
Gomméville, Grancey-sur-Ource, Griselles, Ladoix-Serrigny, Lantenay, Larrey, Levernois, Magny-lés-
Villers, Malain, Marcenay, Marey-lés-Fussey, Marsannay-la-Cote, Massingy, Mavilly-Mandelot,
Meloisey, Merceuil, Messanges, Meuilley, Meursanges, Meursault, Molesme, Montagny-l¢s-Beaune,
Monthelie, Montliot-et-Courcelles, Morey-Saint-Denis, Mosson, Nantoux, Nicey, Noiron-sur-Seine,
Nolay, Nuits-Saint-Georges, Obtrée, Pernand-Vergelesses, Perrigny-lés-Dijon, Plombiéres-Iés-Dijon,




Poingon-l¢s-Larrey, Pommard, Pothi¢res, Premeaux-Prissey, Prusly-sur-Ource, Puligny-Montrachet,
Quincey, Reulle-Vergy, La Rochepot, Ruffey-lés-Beaune, Saint-Aubin, Saint-Bernard, Saint-Philibert,
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 : Dracé, Taponas, Villefranche-sur-Saone ;

- Département de Sadne-et-Loire : Aluze, Ameugny, Azé, Barizey, Beaumont-sur-Grosne, Berzé-la-Ville,
Berzé-le-Chatel, Bissey-sous-Cruchaud, Bissy-la-Maconnaise, Bissy-sous-Uxelles, Bissy-sur-Fley,
Blanot, Bonnay, Bouzeron, Boyer, Bray, Bresse-sur-Grosne, Burgy, Burnand, Bussicres, Buxy, Cersot,
Chagny, Chalon-sur-Sadne, Chamilly, Champagny-sous-Uxelles, Champforgeuil, Change, Chapaize, La
Chapelle-de-Bragny, La Chapelle-sous-Brancion, Charbonniéres, Chardonnay, La Charmée, Charnay-lés-
Macon, Charrecey, Chassey-le-Camp, Chateau, Chatenoy-le-Royal, Chaudenay, Cheilly-lés-Maranges,
Chenoves, Chevagny-les-Chevrieres, Chissey-lés-Macon, Clessé, Cluny, Cormatin, Cortambert,
Cortevaix, Couches, Créot, Cruzille, Culles-les-Roches, Curtil-sous-Burnand, Davayé, Demigny,
Dennevy, Dezize-lés-Maranges, Donzy-le-National, Donzy-le-Pertuis, Dracy-le-Fort, Dracy-lés-Couches,
Epertully, Etrigny, Farges-les-Chalon, Farges-lés-Macon, Flagy, Fleurville, Fley, Fontaines, Fuissé,
Genouilly, Germagny, Givry, Granges, Grevilly, Hurigny, Igé, Jalogny, Jambles, Jugy, Jully-1¢s-Buxy,
Lacrost, Laives, Laizé, Lalheue, Lournand, La Loyére, Lugny, Macon, Malay, Mancey, Martailly-1¢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, Remigny, La Roche-Vineuse, Rosey, Royer, Rully, Saint-Albain, Saint-Ambreuil,
Saint-Boil, Saint-Clément-sur-Guye, Saint-Denis-de-Vaux, Saint-Désert, Saint-Gengoux-de-Scissé, Saint-
Gengoux-le-National, Saint-Germain-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-Vallerin, Saint-Ythaire, Saisy, La Salle, Salornay-sur-Guye, Sampigny-l¢s-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 1’Yonne : Accolay, Aigremont, Annay-sur-Serein, Arcy-sur-Cure, Asquins, Augy,
Auxerre, Avallon, Bazarnes, Beine, Bernouil, Béru, Bessy-sur-Cure, Bleigny-le-Carreau, Censy, Chablis,
Champlay, Champs-sur-Yonne, Champvallon, Chamvres, La Chapelle-Vaupelteigne, Charentenay,
Chatel-Gérard, Chemilly-sur-Serein, Cheney, Chevannes, Chichée, Chitry, Collan, Coulangeron,
Coulanges-la-Vineuse, Courgis, Cravant, Cruzy-le-Chatel, Dannemoine, Dyé, Epineuil, Escamps,
Escolives-Sainte-Camille, Fleys, Fontenay-prés-Chablis, Gy-I’Evéque, Héry, Irancy, Island, Joigny,
Jouancy, Junay, Jussy, Lichéres-prés-Aigremont, Lignorelles, Ligny-le-Chatel, Lucy-sur-Cure, Maligny,
Mélisey, Merry-Sec, Migé, Molay, Molosmes, Montigny-la-Resle, Mouffy, Moulins-en-Tonnerrois,
Nitry, Noyers, Ouanne, Paroy-sur-Tholon, Pasilly, Pierre-Perthuis, Poilly-sur-Serein, Pontigny, Préhy,
Quenne, Roffey, Rouvray, Sacy, Saint-Bris-le-Vineux, Saint-Cyr-les-Colons, Saint-Pére, Sainte-Pallaye,
Sainte-Vertu, Sarry, Senan, Serrigny, Tharoiseau, Tissey , Tonnerre, Tronchoy, Val-de-Mercy, Vallan,
Venouse, Venoy, Vermenton, Vézannes, Vézelay, Vézinnes, Villeneuve-Saint-Salves, Villiers-sur-
Tholon, Villy, Vincelles, Vincelottes, Viviers, Volgré et Yrouerre.

b) — Pour la mention « Villages », 1’aire de proximité immédiate, définie par dérogation pour la
vinification, 1’élaboration et I’¢levage des vins, est constituée par le territoire des communes listées au /°
a) du point IV et au 3° a) point IV, non comprises les communes listées au /° b) du point IV.

¢) - L’aire de proximit¢ immédiate, définie par dérogation pour la vinification, I’élaboration et
I’¢levage des vins susceptibles de bénéficier de I’appellation d’origine contrdlée « Beaujolais »
suivie du nom de la commune de provenance des raisins, est constituée par le territoire des com-
munes listées au /° a) du point IV et au 3° a) point IV, non comprises les communes listées au
1°¢) du point I'V.



V. - Encépagement

1°- Encépagement
a) - les vins blancs sont issus du seul cépage chardonnay B.

b) - Les vins rouges et rosés sont issus des cépages suivants :
- cépage principal : gamay N ;

- cépages accessoires : aligoté B, chardonnay B, gamay de Bouze N, gamay de Chaudenay N, melon B,

pinot gris G et pinot noir N.

2°- Régles de proportion a l'exploitation

a) - La conformité de I’encépagement est appréciée, pour la couleur considérée, sur la totalité des

parcelles de I’exploitation produisant le vin de 'appellation d’origine controlée ;

b) - La proportion des cépages accessoires gamay de Bouze N et gamay de Chaudenay N, ensemble ou

séparément, est inférieure ou égale a 10 % de I’encépagement ;

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

VI. - Conduite du vignoble

1°- Modes de conduite

a) - Densité de plantation

DISPOSITIONS GENERALES

entre les pieds sur un méme rang, supérieur ou égal a 0,80 metre.

Les vignes présentent une densité minimale a la plantation de 5000 pieds par hectare.

Ces vignes présentent un écartement, entre les rangs, inféricur ou égal a 2,50 métre et un écartement,

DISPOSITIONS PARTICULIERES

metres.

Sous réserve du respect de la densité minimale de 5000 pieds par hectare, et a des fins de
mécanisation, les vignes peuvent disposer d’inter-rangs présentant un écartement inférieur ou égal a 3

b) - Régles de taille
La taille est achevée le 15 mai.

Les vins proviennent des vignes taillées selon les dispositions suivantes :

COULEUR DES VINS

REGLES DE TAILLE




Vins blancs

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

- soit en taille dite «taille a queue du

Maconnais » : chaque pied porte un long bois a
12 yeux francs maximum et un courson a 2 yeux
francs maximum.

Vins rouges et rosés

Avec un maximum de 10 yeux francs par pied :

- soit en taille courte (conduite en gobelet, en
éventail ou en cordon de Royat simple, double ou
« charmet ») avec de 3 a 5 coursons a 2 yeux
francs maximum. En vue du rajeunissement,
chaque pied peut également comporter un
courson a 2 yeux francs maximum taillé sur un
gourmand issu du vieux bois ;

- soit en taille Guyot simple, avec un maximum
de 6 yeux francs sur le long bois et un courson a
2 yeux francs au maximum ;

- soit avec 2 baguettes a 3 yeux francs maximum.
Lors de la taille de formation ou lors d’une
transformation du mode de taille, les vignes sont
taillées avec un maximum de 12 yeux francs par
pied.

c) - Régles de palissage et de hauteur de feuillage

COULEUR DES VINS

REGLES DE PALISSAGE ET DE HAUTEUR
DE FEUILLAGE

Vins blancs

a) - Les vignes sont conduites avec un palissage
fixe ;

b) - Le palissage est soigné, solide et inerte, avec
au minimum un fil porteur et une paire de fils re-
leveurs ;

¢) - La hauteur de feuillage palissé est au moins
égale a 0,6 fois I’écartement moyen entre les
rangs, la hauteur de feuillage palissé étant mesu-
rée entre la limite inférieure du feuillage établie a
0,30 metre au moins au-dessus du sol et la limite
supérieure du rognage établie a 0,20 métre au
moins au-dessus du ou des fils supérieurs de pa-
lissage.

Vins rouges et rosés

a) - Lorsque 1’écartement moyen entre les rangs
est supérieur ou égal a 1,50 métre, les vignes sont
conduites avec un palissage fixe ;

b) - Le palissage est soigné, solide et inerte, avec
au minimum un fil porteur et une paire de fils re-
leveurs ;

¢) - La hauteur de feuillage palissé est au moins
égale a 0,6 fois 1’écartement moyen entre les




rangs, la hauteur de feuillage palissé étant mesu-
rée entre la limite inférieure du feuillage établie a
0,30 métre au moins au-dessus du sol et la limite
supérieure du rognage établie a 0,20 métre au
moins au-dessus du ou des fils supérieurs de pa-
lissage.

d) - Pour les vignes non palissées, la hauteur de
feuillage doit également étre au minimum est
également au moins égale a 0,6 fois 1’écartement
moyen entre les rangs.

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

- 11000 kilogrammes par hectare, pour les vins blancs ;

- 10000 kilogrammes par hectare, pour les vins rouges et rosés.

e) - Seuil de manquants

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

- Pour les vignes dont la densité initiale a la plantation est supérieure a 8000 pieds par hectare, le
pourcentage de pieds de vigne morts ou manquants, visé a 1’article D. 645-4 du code rural et de la péche
maritime, est fixé a 30 %.

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

g) - Installation et plantation du vignoble

Avant chaque nouvelle plantation, tout opérateur procéde a une analyse physico-chimique du sol de la
parcelle afin de disposer de tous les éléments nécessaires a la connaissance de la situation viticole et des
potentialités de celle-ci.

2°- Autres pratiques culturales

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

- L’enherbement permanent des tournicres est obligatoire ;

- Lorsque I’écartement entre les rangs est supérieur a 1,50 metre, I’inter-rang dispose d’un couvert végétal
maitrisé, spontané ou semé, au moins pendant les saisons d’hiver et de début de printemps ;

- 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
I'appellation d'origine contrdlée est interdite, a I’exclusion des travaux de défongage classique ; les
¢éléments permettant de garantir ’intégrité et la pérennité des sols sont entretenus selon les usages.

b) - Les plantations de vigne et les remplacements sont réalisés avec du matériel végétal sain ayant fait

I’objet d’un traitement a 1’eau chaude ou toute autre méthode permettant de lutter contre la flavescence
dorée.

3°- Irrigation



L'irrigation est interdite.

VII. - Récolte, transport et maturité du raisin

1°- Reécolte

a) - Les vins proviennent de raisins récoltés a bonne maturité.
La date de début des vendanges est fixée selon les dispositions de ’article D. 645-6 du code rural et de la
péche maritime.

b) - Dispositions particuliéres de récolte et de transport de la vendange

DISPOSITIONS GENERALES

Le tri de la vendange est obligatoire. Le tri est réalisé soit a la vigne, soit a la cave, et, dans ce dernier
cas, en justifiant d’un équipement adapté. Le tri est défini comme étant I’¢limination ou la séparation
des grappes de raisins ou de baies altérées par une maladie (botrytis, oidium, etc..) ou bien des
grappes et des baies insuffisamment mires.

DISPOSITIONS RELATIVES A LA RECOLTE MECANIQUE DE PARCELLES DESTINEES A
PRODUIRE DES VINS ROUGES OU ROSES

a) - La hauteur de vendange dans les contenants assurant le transport de la parcelle au chai de
vinification, ne dépasse pas 0,50 métre ;

b) - Les contenants sont en matiére inerte et alimentaire ;

¢) - Le matériel de récolte et de transport de la vendange présente un systéme d’écoulement de 1’eau
ou de protection adapté.

2°- Maturité du raisin

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

APPELLATION D’ORIGINE RICHESSE MINIMALE EN TITRE ALOOMETRIQUE
CONTROLEE, MENTION, SUCRE DES RAISINS VOLUMIQUE NATUREL
COULEUR DES VINS (grammes par litre de mofit) MINIMUM

AOC « Beaujolais »

Vins blancs 170 10,5 %
Vins rosés 161 10,0 %
Vins rouges 171 10,0 %
Vins susceptibles de bénéficier 180 10,5 %

de la mention « supérieur »
AOC « Beaujolais » suivie de la mention « Villages »
ou du nom de la commune de provenance des raisins




Vins blancs 178 11,0 %

Vins rosés 170 10,5 %

Vins rouges 180 10,5 %

VIIL - Rendements — Entrée en production

1°- Rendement et rendement butoir

a) - Le rendement et le rendement butoir, visés a l'article D. 645-7 du code rural et de la péche maritime
sont fixés a :

APPELLAATION D'ORIGINE RENDEMENT RENDEMENT BUTOIR
CONTROLEE, MENTION, (hectolitres par hectare) (hectolitres par hectare)
COULEUR DES VINS ectolitres par hectare ectolitres par hectare
AOC « Beaujolais »
Vins blancs 68 75
Vins rosés et rouges 60 65
Vins susceptibles de bénéficier
. - 58 63
de la mention « supérieur »

AOC « Beaujolais » suivie de la mention « Villages »
ou du nom de la commune de provenance des raisins

Vins blancs 66 73

Vins rosés et rouges 58 63

2°- Entrée en production des jeunes vignes

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

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

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

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

IX. - Transformation, élaboration, conditionnement et 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 de cépages accessoires, sont vinifiés par assemblage

des raisins concernés ;

- La proportion des cépages gamay de Bouze N. et gamay de Chaudenay N, ensemble ou séparément, est

inférieure ou égale a 10 % de I’assemblage.

b) - Fermentation malo-lactique

Les vins rouges présentent, au stade du conditionnement, une teneur maximale en acide malique de 0,4

gramme par litre.

¢) - Normes analytiques

PARAMETRE ANA-
LYTIQUE

Vins blancs, vins
blancs susceptibles de
bénéficier de la men-

tion « Villages » ou du
nom de la commune de
provenance des raisins

Vins rouges ou rosés,
vins susceptibles de
bénéficier de la men-
tion « supérieur », vins
rouges ou rosés sus-
ceptibles de bénéficier
de la mention « Vil-
lages » ou du nom de
la commune de prove-
nance des raisins

Vins rouges ou rosés
susceptibles de bénéfi-
cier de la mention «pri-

meur» ou «nouveau

TENEUR EN
SUCRES
FERMENTESCIBLES
ET STADE AUQUEL
S’APPLIQUE LA
VALEUR

(Glucose + Fructose)

- Inférieure ou égale a
3 grammes par litre ;

- ou inférieure ou égale
a 4 grammes par litre si
I’acidité totale,
exprimée en H,SO,, est
supérieure ou égale a
2,7 grammes par litre.
(vins finis préts a étre
mis a la consommation
au sens de [’article D.
645-18-I du code rural
et de la péche mari-
time)

Inférieure ou égale a 3
grammes par litre.
(vins finis préts a étre
mis a la consommation
au sens de I’article D.
645-18-1 du code rural
et de la péche mari-
time)

Inférieure ou égale a 3
grammes par litre.
(vins finis préts a étre
mis a la consommation
au sens de I’article D.
645-18-1 du code rural
et de la péche mari-
time)

TENEUR EN ACIDI-
TE VOLATILE ET
STADE AUQUEL
S’APPLIQUE LA
VALEUR

Inférieure ou égale a
14,17 milliéquivalents
par litre.

(vins finis préts a étre
mis a la consommation
au sens de I’article D.
645-18-1 du code rural
et de la péche mari-
time)

Inférieure ou égale a
14,17 milliéquivalents
par litre.

(vins finis préts a étre
mis a la consommation
au sens de I’article D.
645-18-1 du code rural
et de la péche mari-
time)

- Inférieure ou égale a
10,2 milliéquivalents
par litre ;

(lot non conditionné)

- Inférieure ou égale a
14,17 milliéquivalents
par litre.

(vins finis préts a étre
mis a la consommation
au sens de I’article D.
645-18-1 du code rural
et de la péche mari-
time)

TENEUR MAXI-
MALE EN SO,

- Inférieure ou égale a
100 milligrammes par




litre pour les vins
rouges ;

- Inférieure ou égale a
150 milligrammes par

TOTAL ET STADE litre pour les vins rosés
g’iQPEEII(JQUE LA (vins finis préts a étre
VALEUR mis a la consommation

au sens de ’article D.
645-18-I du code rural
et de la péche mari-
time)

d) - Pratiques eenologiques 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’¢élaboration des vins rosés, 1’utilisation de charbons a usage cenologique, seuls ou en mélange
dans des préparations, est interdite ;

- Les vins ne dépassent pas, aprés enrichissement, le titre alcoométrique volumique total suivant :

APPELLATION D’ORIGINE CONTROLEE, TITRE ALCOOMETRIQUE VOLUMIQUE
MENTION, COULEUR DES VINS TOTAL
AOC « Beaujolais »
Vins blancs 13 %
Vins rosés et rouges 12,5 %
Vins susceptibles de bénéficier de la mention 13 %
« supérieur » ’

AOC « Beaujolais » suivie de la mention « Villages »
ou du nom de la commune de provenance des raisins

Vins blancs 13,5 %

Vins rosés et rouges 13 %

e) - Capacité de cuverie
La capacité globale de la cuverie est au moins équivalente au produit de la surface en production en ap-
pellation d’origine contrélée par le rendement fixé au /° du point VIII.

f) - Maitrise de la température

- Le chai de vinification présente les conditions suffisantes de maitrise des températures des cuves de
vinification ;

- La cuverie de vinification des raisins issus d’une récolte mécanique est équipée de systémes de
régulation des températures de fermentation.

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°- Dispositions par type de produit
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a) - Afin de conserver le caractére primeur qui constitue la spécificité des vins rouges et rosés
susceptibles de bénéficier de la mention « primeur » ou « nouveau » :

- Les vins sont exclusivement issus des raisins récoltés la méme année ;

- La durée de cuvaison des vins est inférieure ou égale a 10 jours ;

- Les vins sont issus d’une sélection qualitative qui, afin de conserver les caractéres de primeur, ne peut
conduire a un volume déclaré, en récolte ou production, en appellation d’origine controlée «Beaujolais»
complétée par la mention « primeur » ou « nouveau » ou « Beaujolais » suivie de la mention « Villages »,
ou suivie du nom de la commune de provenance des raisins, complétée par la mention « primeur » ou
« nouveau », supérieur a 0,5 fois le volume pouvant étre déclaré dans la limite du rendement autorisé pour
I’appellation d’origine contrélée « Beaujolais » ou « Beaujolais » suivie de la mention « Villages », ou
suivie du nom de la commune de provenance des raisins.

Pour une récolte déterminée, et notamment en fonction des caractéristiques du millésime ou en raison
d’accidents climatiques, cette proportion de 0,5 peut étre modifiée par décision du comité national
compétent, prise apres avis de I’organisme de défense et de gestion de I’appellation d’origine controlée en
cause. Cette décision est approuvée par arrété conjoint des ministres concernés, conformément a ’article
R 642-7 du code rural et de la péche maritime.

b) - Les vins rouges, & 1’exception des vins bénéficiant de la mention «primeur» ou «nouveauy, font
I’objet d’un élevage au moins jusqu’au 1 janvier de 1’année qui suit celle de la récolte.

3°- Dispositions relatives au conditionnement

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

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

- les bulletins d’analyses réalisées avant conditionnement.

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

b) - Les vins susceptibles de bénéficier de la mention « primeur » ou « nouveau » sont conditionnés avant
le 1° décembre de 1’année de la récolte.

4°- Dispositions relatives au stockage

a) - L'opérateur justifie d'un lieu spécifique pour le stockage des produits conditionnés.
La température du local de stockage est maitrisée par une isolation adaptée et est inférieure ou égale a
25°C. Le local est équipé de matériel de mesure de la température.

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

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

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

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

- A l’issue de la période d’¢élevage, les vins rouges, a 1’exception des vins bénéficiant de la mention
«primeur» ou «nouveauy, sont mis en marché a destination du consommateur a partir du 15 janvier de
I’année qui suit celle de la récolte.

b) - Période au cours de laquelle les vins ne peuvent circuler entre entrepositaires agréés
Les vins peuvent circuler entre entrepositaires agréés a partir du 38°™ jour précédant le 3°™ jeudi du mois
de novembre de I’année de la récolte.
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X. - Lien avec la zone géographique
1°— Informations sur la zone géographique

a) - Description des facteurs naturels contribuant au lien

La zone géographique s’étend sur la bordure orientale du Massif Central, au-dessus de la vallée de la
Sadne, au cceur de la région qui lui a donné son nom. Le vignoble s’étend entre les villes de Lyon et de
Macon, sur 55 kilométres, du nord au sud, et 15 kilométres a 20 kilométres, d’est en ouest, entre la plaine
de la Sadne, affluent du Rhone, et les « Monts du Beaujolais », a une altitude comprise entre 180 métres
et 550 meétres.

La zone géographique couvre ainsi le territoire de 85 communes du département du Rhone, et 11
communes du département de Sadne-et-Loire.

La zone de production définie pour la mention « Villages », est localisée dans la moitié nord de la zone
géographique sur le territoire de 30 communes du département du Rhone et 8 communes du département
de Sadne-et-Loire.

On distingue dans le paysage du Beaujolais viticole, deux grandes familles de formations géologiques.
Au nord, des formations anciennes d'dge paléozoique formant des reliefs en croupes arrondies. Ce sont
des roches formées lors du soulévement hercynien, granites, porphyres, schistes et roches volcano-
sédimentaires souvent métamorphisées. Par altération, ces roches donnent des sols sableux ou argileux a
réaction acide.

Au sud, affleurent des formations sédimentaires plus récentes (Trias et Jurassique, de 1’ére Secondaire).
Ce sont principalement des roches calcaires, formant des reliefs plus vigoureux que dans le nord,
organisés en cotes allongées. Les sols sont en général plus argileux et plus profonds.

Aux pieds des coteaux, des formations du Quaternaire, représentées par des terrasses fluviatiles
anciennes, des colluvions et des cones de déjections, masquent le substrat ancien.
Quelles que soient les formations du sous-sol, les coteaux sont principalement orientés a l'est et au sud.

La région baigne dans un climat océanique dégradé subissant des influences continentales (orages 1’été,
brouillards givrants I’hiver) et méridionales (chaleur estivale, maximum pluviométrique a I’automne et au
printemps).

Les « Monts du Beaujolais » jouent un role essentiel de protection des vents d’ouest, atténuant ainsi
I’influence océanique. L'effet de foehn qu'ils générent asséche l'air océanique, réduisant la nébulosité et la
pluviométrie.

La large vallée de la Saone joue également un role prépondérant dans le climat local en canalisant les
masses d’air méridional, augmentant la luminosité et atténuant les écarts de températures.

b) — Description des facteurs humains contribuant au lien

« Il faut arriver au III°™ siécle de notre ére pour voir la culture de la vigne définitivement implantée dans
la région du Lyonnais. » [VIALA P. ET VERMOREL V., 1902]. L’empereur PROBUS, en 280 aprés
Jésus-Christ, permet aux Gaulois d’avoir des vignes, notamment dans les Monts d’Or, proches de Lyon.

Au cours du XVIII*™ siécle, le commerce des vins du Beaujolais prend de I’ampleur, induisant de
grandes transformations dans le vignoble. A cette époque se dessine le paysage que nous connaissons en
2009. Avec l'expansion des villes, 'industrialisation et le développement des infrastructures de transport,
le XIX®™ siécle est une période charniére pour le vignoble. Le sud s’oriente vers la production de vins
légers et fruités, désaltérants, pour alimenter le marché lyonnais voisin. Le nord, plutdt tourné vers Macon
et les marchés du Nord de la France, privilégie la production de vins plus concentrés, aptes a la garde et
au transport.
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A la fin des années 1920, les premiéres caves coopératives voient le jour, suivies dans les années 1950,
par une deuxiéme génération de caves qui contribuent a I’amélioration générale de la qualité des vins et
permettent le développement et la rationalisation de la vinification beaujolaise.

L’appellation d’origine controlée « Beaujolais » est reconnue par décret le 12 septembre 1937. Les
producteurs des communes du nord, dont les vins puissants et de garde contrastent avec les vins plus
légers et fruités du sud, souhaitent se distinguer et sollicitent la reconnaissance d’une appellation
d’origine contrélée particuliére. En 1943, leurs démarches aboutissent ainsi a la publication d’une liste de
31 communes autorisées a adjoindre leur nom a celui du « Beaujolais ». Le 21 avril 1950 les 31
communes sont regroupées en une unité concrétisée par I’adjonction de la mention « Villages ».

Le Beaujolais est la seule région viticole ou la proportion de vin nouveau est aussi importante, grace
notamment a I’aptitude du cépage gamay N a produire du vin primeur. Dés le XIX™ siécle, quelques
débitants trés professionnels achétent « sous le pressoir », enlévent de suite et présentent le « Beaujolais
nouveau » deés les semaines suivantes aux distributeurs, cafetiers-restaurateurs de Paris et de Lyon. La
fermentation des vins s’achéve souvent durant le transport, ce qui les protége au mieux de toute altération.

L’histoire du « Beaujolais nouveau » est marquée par les évolutions réglementaires. Ainsi en 1951,
I’Union Viticole du Beaujolais demande la possibilité de vendre ses vins « en primeur », avant la date du
15 décembre, demande qui aboutit le 13 novembre 1951, avec la parution d’une note administrative des
contributions indirectes précisant les conditions « dans lesquelles certains vins a appellation contrélée
peuvent étre commercialisés des maintenant sans attendre le déblocage geénéral du 15 décembre
prochain. ». Ainsi est né officiellement le phénomeéne « Beaujolais nouveau ». Mais il faut attendre
I’année 1985 pour parvenir a la mise en marché a destination du consommateur du « Beaujolais
nouveau » le troisiéme jeudi du mois de novembre.

Les volumes commercialisés s’accroissent de maniere fulgurante a partir des années 1960, atteignant
environ 500000 hectolitres au milieu des années 1980, mais sans jamais dépasser la moitié de la
production totale du Beaujolais. En effet, afin que les vins « primeurs » soient préts rapidement,
fermentation malo-lactique terminée, et présentent un caractére frais et gouleyant, aromatique et fruité, les
producteurs privilégient, en fonction du millésime, leurs parcelles les plus précoces, pratiquent des
maceérations plus courtes et sélectionnent les cuvées révélant le caractére croquant du raisin et les ardmes
particuliers de fermentation. Ces contraintes techniques conduisent sur chaque exploitation a limiter la
production de « primeur » & une partie de la récolte.

Le vignoble est voué a la production de vins rouges, rosés et blancs. Pour les vins rouges et rosés, le
cépage essentiel est le cépage gamay N. Afin de maitriser la fertilité de ce cépage, les vignes sont taillées
en taille courte, principalement selon la « conduite en gobelets », avec une taille a coursons.

Les vins blancs sont issus du seul cépage chardonnay B.

Dans le but de préserver au mieux les caractéres fruités, les producteurs ont I'habitude de pratiquer une
vinification typiquement beaujolaise inspirée de la « macération semi-carbonique ».

Le vignoble du « Beaujolais » est caractérisé par la taille modeste des parcelles (0,3 hectare en moyenne),
offrant ainsi un paysage de marqueterie de vignes. En 2008, il compte environ 19000 hectares pour une
production moyenne annuelle de prés d’un million d’hectolitres qui se partage entre 3500 exploitations.
18 caves coopératives vinifient le tiers des volumes produits. La méme année, le vignoble destiné a
I’¢élaboration de vins bénéficiant de la mention « Villages » compte 6300 hectares pour une production
moyenne de 350000 hectolitres.

2°= Informations sur la qualité et les caractéristiques des produits
Les vins rouges présentent une robe légere, et sont connus pour étre des vins gouleyants, fruités, floraux
qui sont appréciés des leur plus jeune age.

Les vins bénéficiant de la mention « villages » présentent une robe plus soutenue et sont souvent plus
charnus. IIs peuvent se garder quelques années.
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Les vins rosés ont généralement une robe lumineuse, des aromes de fruits, sont ronds et frais en bouche et
se dégustent plutdt jeunes.

Les vins blancs, plus confidentiels, ont souvent des arémes de fruits frais, d’agrumes, de fleurs blanches
et parfois une touche vanillée, s’ils ont connus le fit.

Les vins bénéficiant de la mention «primeur» ou «nouveauy, réservée aux vins rouges et rosés, sont des
vins frais et friands, aromatiques et fruités. Ils sont voués a une consommation rapide, dans les mois qui
suivent leur élaboration.

3°— Interactions causales

S’étendant sur une cinquantaine de kilometres, du sud de Macon aux portes de Lyon, le « Beaujolais » est
un vignoble original. Si le relief de 1’arriere-pays atteint 1000 métres d’altitude, la vigne, elle, ne dépasse
pas 550 métres. Elle occupe largement les versants exposés au soleil levant, bénéficiant d’un climat
tempéré, régulicrement arrosé et baignant dans une ambiance lumineuse rappelant déja le Sud et la vallée
du Rhoéne. L’écran formé par les « Monts du Beaujolais », a I’ouest, fait bénéficier la zone géographique
de conditions de luminosité et de pluviométrie particuliérement favorables a la maturité, la concentration
et le bon état sanitaire des raisins.

Sous une apparente unité, la zone géographique offre pourtant une certaine diversité, a la fois dans la
géologie et les paysages. Cette diversité s’exprime dans la palette des vins. Plutot puissants et colorés
dans le Nord, sur des sols acides, ils sont généralement plus fruités et légers, dans le Sud, sur des substrats
principalement calcaires.

Les parcelles délimitées pour la récolte des raisins sont implantées sur les sols pauvres et bien drainés des
coteaux granitiques et argilo-calcaires. Le relief et la large ouverture vers I’est, protégent le raisin des
rosées matinales, tandis que l’altitude des coteaux préserve le vignoble des brouillards hivernaux qui
inondent fréquemment la vallée de la Sadne.

Les vignes destinées a la production de vins bénéficiant de la mention « Villages » sont uniquement
implantées sur des parcelles présentant des sols acides, dans la partie nord de la zone géographique, sur
les substrats du Paléozoique ou les épandages quaternaires qui en sont issus.

Au fil des générations, les hommes ont appris a tirer parti des caractéristiques de leur territoire et ont
adapté les techniques de vinification du cépage gamay N. Grace a I’expression particuliére de celui-ci, le
vignoble du « Beaujolais » s’est individualisé par une orientation trés affirmée vers la production de vins
appréciés jeunes. Ces vins nouveaux sont par nature des vins juvéniles qui révelent la richesse aromatique
de I’année et laissent entrevoir les qualités de puissance et d’équilibre qui seront révélées par une
macération peut-&tre plus longue mais surtout par une période d’élevage. Ainsi, pour les vins bénéficiant
de la mention «primeur» ou «nouveauy, la vinification est orientée de maniére a privilégier fruité,
souplesse et fraicheur. La cuvaison des vins destinés a 1’¢élevage est généralement plus poussée afin de
développer complexité aromatique et structure tannique, favorable a un bon vieillissement.

Les sols argileux de la zone géographique de I’appellation d’origine contrdlée « Beaujolais » permettent
d’élaborer de cuvées riches en couleur et souples. Les parcelles destinées a la production de vins
bénéficiant de la mention « Villages », implantées sur des sols sablonneux issus de la roche cristalline
offrent la possibilité d’élaborer des vins €quilibrés, harmonieux, et présentant une longue persistance
aromatique.

Malgré la facilit¢ de consommation des vins que représente 1’agglomération lyonnaise, ce vignoble a pu,
bien avant les chemins de fer, diriger vers Paris une part importante de sa production. Du XIX®™ siécle au
XX sigcle, les vins du « Beaujolais » profitent de 1’élan que représente leur positionnement a Paris et a
Lyon pour s’assurer une diffusion sur la France et le monde entier. Le « Beaujolais » est parfois présenté
comme « le troisieme fleuve de Lyon », apres la Saone et le Rhone, pour faire référence a sa popularité.
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Dés le XIX™™ siécle, les producteurs et négociants ont coutume de commercialiser trés tot leur récolte.
Dans les années 1950, le négoce local organise et pousse la commercialisation des vins primeurs.

Les nombreux caveaux de dégustation et la toute nouvelle route des vins permettent d’attirer le
consommateur et de lui faire découvrir les richesses du « Beaujolais ».

XI. - Mesures transitoires
1°- Aire parcellaire délimitée

Sur les communes suivantes du département de Sadne-et-Loire : Chaintré, Chanes, La Chapelle-de-Guin-
chay, Chasselas, Créches-sur-Saone, Leynes, Romaneche-Thorins, Saint-Symphorien-d’ Ancelles, les par-
celles plantées en vigne, exclues de ’aire parcellaire délimitée de I’appellation d’origine contrdlée conti-
nuent a bénéficier, pour leur récolte, du droit a ’appellation d’origine controlée jusqu’a leur arrachage et
au plus tard jusqu’a la récolte 2013 incluse, sous réserve qu’elles répondent aux conditions fixées par le
présent cahier des charges. Ces parcelles sont identifiées par leurs références cadastrales, leur superficie
et leur encépagement sur une liste qui a été€ approuvée par le comité national compétent de 1’Institut natio-
nal de l'origine et de la qualité en séance des 9 et 10 septembre 1999.

2°- Encépagement, regles de proportion a l'exploitation et assemblage des cépages

a) — Les parcelles de vigne en place a la date du 28 novembre 2004, plantées en cépage aligoté B,
continuent a bénéficier, pour leur récolte, du droit a I’appellation d’origine contrdlée (vins blancs) jusqu’a
la récolte 2024 incluse.

b) - Jusqu’a la récolte 2015 incluse, la proportion du cépage pinot noir N, au titre de cépage accessoire,
est inférieure ou égale a 15 % de I’encépagement de I’exploitation, sans étre obligatoirement présent en
mélange de plants dans les vignes.

Les vins issus de ce cépage font obligatoirement 1’objet d’un assemblage avec le cépage principal dans
une proportion inférieure ou égale a 15 % dans 1’assemblage des vins.

3°- Densité de plantation, charge maximale moyenne a la parcelle et volume pouvant bénéficier du droit
a 'appellation d’origine controlée

a) - Pour la production de vins rouges et rosés, excepté pour I’appellation d’origine contrdlée
« Beaujolais » suivie de la mention « Villages » ou du nom de la commune de provenance des raisins et
jusqu'a la récolte 2015 incluse, est autorisé 1’arrachage partiel de parcelles de vigne en place a la date du
28 novembre 2004, pouvant conduire, aprés adaptation, a une densité de peuplement minimale de 4000
pieds par hectare. Ces parcelles de vigne, continuent a bénéficier, pour leur récolte, du droit a
I’appellation d'origine contrélée jusqu’a leur arrachage et jusqu’a la récolte 2034 incluse.

Pour ces parcelles de vigne :

- L’écartement, entre les rangs, ne peut étre supérieur a 2,80 metres et 1’écartement entre les pieds, sur un
méme rang, ne peut étre supérieur a 1,10 métre ;

- Le palissage est obligatoire et la hauteur de feuillage est au moins égale a 0,5 fois 1’écartement moyen
entre les rangs, la hauteur de feuillage palissé étant mesurée a partir du fil inférieur de palissage établi a
0,30 métre au moins au-dessus du sol et la limite supérieure du rognage établie a 0,20 métre au moins au-
dessus du ou des fils supérieurs de palissage ;

- La charge maximale moyenne a la parcelle est fixée a 8000 kilogrammes par hectare ;

- Le volume pouvant bénéficier du droit a ’appellation d’origine contrélée est établi sur la base du
rendement autorisé pour I’appellation d’origine contrélée, pour la récolte considérée, affecté du
coefficient de 0,9.

b) - Les parcelles de vigne en place a la date du 31 juillet 2009 présentant un écartement entre les pieds
sur un méme rang inférieur a 0,80 meétre, continuent & bénéficier, pour leur récolte, du droit a
I’appellation d’origine contrdlée jusqu’a leur arrachage.
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4°- Regles de taille

Pour les parcelles de vigne en place avant le 31 aofit 1975, plantées en cépage chardonnay B et taillées en
taille dite « taille & queue du Maconnais », chaque pied peut porter 2 baguettes de 12 yeux développés
chacune, chaque pied ne pouvant alors porter plus de 28 yeux développés.

5°- Régles de palissage et de hauteur de feuillage

La disposition relative a 1’obligation d’un fil porteur ne s’applique pas aux parcelles de vigne en place a la
date du 31 juillet 2009 et taillées a courson.

XII. — Régles de présentation et étiquetage

1°- Dispositions générales

Les vins pour lesquels, aux termes du présent cahier des charges, est revendiquée 1'appellation d’origine
controlée « Beaujolais », « Beaujolais » suivie de la mention « supérieur », ou « Beaujolais » suivie de la
mention « Villages » ou du nom de la commune de provenance des raisins, et qui sont présentés sous la-
dite appellation ne peuvent étre déclarés apres la récolte, offerts au public, expédiés, mis en vente ou ven-
dus sans que, dans la déclaration de récolte, dans les annonces, sur les prospectus, étiquettes, factures, ré-
cipients quelconques, 1'appellation d’origine contrdlée susvisée soit inscrite.

2°- Dispositions particulieres

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

b) — Le nom de la commune de provenance des raisins suit le nom de 1’appellation d’origine controlée et
est imprimé en caractéres dont les dimensions sont identiques, aussi bien en hauteur qu’en largeur, a
celles des caractéres composant le nom de 1’appellation d’origine contrélée.

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

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

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

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

d) L’étiquetage des vins bénéficiant de 1’appellation d’origine contr6lée peut préciser ['unité
géographique plus grande « Vin du Beaujolais ».

CHAPITRE II
I. — Obligations déclaratives
1. Déclaration de revendication
a) - La déclaration de revendication est adressée, a I’organisme de controle agréé, dans un délai fixé dans

le plan d’inspection qui ne peut étre postérieur au 31 décembre de 1’année de récolte. L’organisme de
contrdle agréé transmet les informations a I'organisme de défense et de gestion sans délai.
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b) - Pour les opérateurs produisant des vins bénéficiant de la mention «primeur» ou «nouveau» une
déclaration de revendication partielle, comprenant I’ensemble des vins bénéficiant de la mention
«primeur» ou «nouveau», peut étre déposée une seule fois et avant une date fixée dans le plan
d’inspection et au plus tard le 31 décembre de I’année de récolte.

Elle indique notamment :

- I'appellation revendiquée ;

- la mention «primeur» ou «nouveau», ou « supérieur », ou « Villages », ou le nom de la commune de
provenance des raisins, le cas échéant ;

- le volume du vin ;

- le numéro EVV ou SIRET ;

- le nom et I'adresse du demandeur ;

- le lieu d'entrep6t du vin.

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

2. Déclaration préalable a la transaction et retiraison

Tout opérateur déclare chaque transaction en vrac, aupreés de 1’organisme de controle agréé, dans des
délais fixés dans le plan d’inspection, compris entre cing et quinze jours ouvrés avant toute retiraison du
produit.

Elle précise notamment :

- ’identité de l'opérateur ;

- le numéro EVV ou SIRET ;

- ’appellation revendiquée ;

- la mention «primeur» ou «nouveauy, le cas échéant ;

- l'identification du lot ;

- le volume du lot ;

- I'identification des contenants ;

- ’identité de ’acheteur.

- le numéro du contrat d’achat interprofessionnel, le cas échéant.

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 au sens de [’article D. 645-18-1 du code rural et de la péche
maritime

Chaque lot de vin destiné a étre mis a la consommation au sens de ’article D. 645-18-1 du code rural et de
la péche maritime fait I'objet d'une déclaration, aupres de 'organisme de contrdle agréé, dans des délais
minimums fixés dans le plan d’inspection, compris entre cinq et quinze jours ouvrés avant la mise a la
consommation. Cette déclaration peut aussi étre établie pour des lots déja conditionnés dans des délais
minimums fixés dans le plan d'inspection compris entre cing et quinze jours ouvrés avant l'expédition des
lots concernés hors des chais de 'opérateur.

Elle précise notamment :

- I’identité de I'opérateur ;

- le numéro EVV ou SIRET ;

- ’appellation revendiquée ;

- la mention «primeur» ou «nouveau, le cas échéant ;

- 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 ;

- la date de conditionnement ou la date prévue pour le conditionnement.

4. Systeme dérogatoire

Les opérateurs qui réalisent un nombre de préparations a la mise a la consommation, au sens de 1’article
D. 645-18-1 du code rural et de la péche maritime, dépassant un seuil fixé dans le plan d’inspection en
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nombre de préparations, en nombre de contenants ou en volume, par an, peuvent opter, par dérogation,
pour une déclaration récapitulative trimestrielle des déclarations visées aux points 3 et 6.

Les opérateurs qui réalisent un nombre de préparations a la mise a la consommation, au sens de 1’article
D. 645-18-1 du code rural et de la péche maritime, de vins bénéficiant de la mention «primeur» ou
«nouveau» dépassant un seuil fixé dans le plan d’inspection en nombre de préparations, en nombre de
contenants ou en volume, par an, peuvent opter, par dérogation, pour une déclaration récapitulative des
mises a la consommation.

5. Déclaration relative a l'expédition hors du territoire national d'un vin non conditionné

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

6. Déclaration de renoncement a la mention «primeury» ou «nouveauy

Tout opérateur réalisant une transaction en vrac d’un lot de vin ou une mise a la consommation au sens de
I’article D. 645-18-1 du code rural et de la péche maritime, sans la mention « primeur» » ou « nouveau »,
pour toute ou partie du volume revendiqué avec ladite mention dans la déclaration de revendication, en
fait la déclaration, auprés de 1'organisme de contrdle agréé, dans des délais fixés dans le plan d’inspection,
compris entre cing et quinze jours ouvrés avant toute retiraison du lot concerné.

7. Déclaration de repli

Tout opérateur effectuant un repli d’un vin bénéficiant de l'appellation d'origine contr6lée dans une
appellation plus générale adresse, a l'organisme de défense et de gestion et a l'organisme de contrble
agréé, une déclaration :

- de facon concomitante a la déclaration préalable a la transaction, si le vin fait l'objet d'une transaction en
vrac apres le repli ;

- de fagon concomitante a la déclaration de conditionnement, si le vin fait I'objet d'un conditionnement
apres le repli ;

- dans des délais fixés dans le plan d’inspection, compris entre cinq et quinze jours ouvrés suivant
I’enregistrement du repli sur le registre vitivinicole, si le vin fait I’objet d’un repli aprés conditionnement.
Cette déclaration indique notamment :

- I'identité de 'opérateur ;

-le N° EVV ou N° SIRET ;

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

- le volume ayant fait ’objet du repli;

- le millésime ;

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

- la date du repli.

L’organisme de défense et de gestion et ’organisme de controle agréé transmettent, respectivement et
sans délai, une copie de la déclaration a 1’organisme de défense et de gestion de 1’appellation d’origine
controlée plus générale concernée et a 1’organisme de contréle agréé pour 1’appellation plus générale
concernée.

8. Déclaration de déclassement
Tout opérateur effectuant un déclassement de vins bénéficiant de l'appellation d'origine contrélée adresse,
a I’organisme de défense et de gestion et a I'organisme de contrdle agréé, un récapitulatif trimestriel.

9. 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.

18



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 1'origine et de la qualité au plus tard le 1*" septembre.

10. 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 les ¢léments permettant de garantir 1’intégrité et la
pérennité des sols d'une parcelle destinée a la production de l'appellation d'origine contrélée, a I'exclusion
des travaux de défongage classique, une déclaration est adressée par 1’opérateur, a 1'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.

11. Déclaration d’adaptation de la densité des vignes par arrachage partiel

Tout opérateur procédant & une adaptation de densité des vignes par arrachage partiel adresse une
déclaration a I’organisme de défense et gestion, au plus tard le 31 juillet de la campagne au cours de
laquelle cette opération est réalisée.

La déclaration précise, pour la ou les parcelle(s) ou parties de parcelles concernées :
- la référence cadastrale ;
- la superficie ;

- la nouvelle densité de peuplement.

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 contréle agréé, un plan général
des licux de stockage et vinification, permettant notamment d'identifier le nombre, la désignation et la
contenance des récipients.

2. Registre TSE

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

- le volume initial ;

- le volume d’eau 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

A1l — Localisation des opérateurs dans 1’aire de

proximité immédiate Controle documentaire

A2 - Appartenance des parcelles plantées a l'aire | - Controle documentaire ;
délimitée - Contrdle sur le terrain.
A3 - Potentiel de production revendicable

(encépagement et régles de proportion, suivi des | - Contrdle documentaire ;
mesures transitoires, densité de plantation, - Controle sur le terrain.

matériel végétal)
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A4 — Outil de transformation, conditionnement et
stockage

Capacité de cuverie

- Contréle documentaire ;
- Controle sur site.

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

Controdle sur site

Lieu de stockage et conditions de stockage

- Controle documentaire ;
- Controle sur site.

B — REGLES LIEES AU CYCLE DE PRODUCTION

B1 - Conduite du vignoble

Taille

Contraole sur le terrain

Charge maximale moyenne a la parcelle

Contraole sur le terrain

Etat cultural de la vigne et autres pratiques
culturales

Controle sur le terrain

B2 - Récolte, transport et maturité du raisin

Maturité du raisin

- Contrdle documentaire ;
- Controéle sur le terrain.

Disposition particuliere de transport de la
vendange

- Controle documentaire ;
- Controle sur le terrain.

B3 - Transformation, élaboration, élevage,
conditionnement, stockage

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

- Controle documentaire ;
- Controle sur site.

Comptabilité matiére, tragabilité analytique

Controle documentaire

B4 — Déclaration de récolte et déclaration de
revendication

Manquants

- Controle 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 ’'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

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

- Controle de la mise en circulation des produits.

C - CONTROLE DES PRODUITS
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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 faisant I’objet d’un
renoncement a la mention « primeur » ou
« nouveau »

Examen analytique et organoleptique de tous les
lots d’un volume supérieur ou égal a 20 hectolitres

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

Examen analytique et examen organoleptique de
tous les lots

D - PRESENTATION DES PRODUITS

Etiquetage

Controle sur site

II. — Références concernant la structure de controle

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

TSA 30003

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

Fax : (33) (0)1.73.30.38.04

Courriel : info@inao.gouv.fr

Le contréle du respect du présent cahier des charges est effectué par un organisme tiers offrant des
garanties de compétence, d'impartialité et d'indépendance, sous l'autorité de I'NAO, sur la base d'un plan

d'inspection approuvé.

Le plan d'inspection rappelle les autocontrdles réalisés par les opérateurs sur leur propre activité et les
controles internes réalisés sous la responsabilité de 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 controles est réalisé par sondage. Les lots de vin non conditionnés d’un volume supérieur
ou égal a 20 hectolitres faisant 1’objet d’un renoncement a la mention « primeur » ou « nouveau », et les
vins non conditionnés destinés a une expédition hors du territoire national font 1’objet d’un contréle

analytique et organoleptique systématique.
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Cahier des charges de I’appellation d’origine controlée « COTEAUX BOURGUIGNONS »
homologué par le décret n® 2011-1618 du 23 novembre 2011, JORF du 24 novembre 2011

CAHIER DES CHARGES DE I’APPELLATIONS D’ORIGINE CONTROLEE
« COTEAUX BOURGUIGNONS »

CHAPITRE I*
I. - Nom de ’appellation

Seuls peuvent prétendre a 1’appellation d’origine contrélée « Coteaux Bourguignons », initialement
reconnue par le décret du 31 juillet 1937 sous le nom de « Bourgogne grand ordinaire » ou « Bourgogne
ordinaire », les vins répondant aux dispositions particulieres fixées ci-apres.

Les dénominations suivantes : « Bourgogne grand ordinaire » et « Bourgogne ordinaire » sont employées
de manicre traditionnelle en remplacement du nom de l'appellation d'origine controlée.

I1. - Dénominations géographiques et mentions complémentaires

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

2°- Le nom de I’appellation d’origine contrdlée peut étre suivi ou complété de la mention « primeur » ou
« nouveau » pour les vins répondant aux conditions de production fixées pour cette mention dans le
présent cahier des charges.

IIL. - Couleur et types de produit

1°- L’appellation d’origine contrélée « Coteaux Bourguignons » est réservée aux vins tranquilles blancs,
rouges ou rosés.

2°- La mention « clairet » est réservée aux vins tranquilles rosés.
3°- La mention « primeur » ou « nouveau » est réservée aux vins tranquilles blancs.

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

La récolte des raisins, la vinification, et 1’élaboration des vins sont assurées sur le territoire des communes
suivantes :

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




- Département du Rhéne : Alix, Anse, L’Arbresle, Les Ardillats, Arnas, Bagnols, Beaujeu, Belleville,
Belmont-d’Azergues, Blacé, Le Bois-d’Oingt, Le Breuil, Bully, Cerci¢, Chambost-Alliéres, Chamelet,
Charentay, Charnay, Chatillon, Chazay-d’Azergues, Chénas, Chessy, Chiroubles, Cogny, Corcelles-en-
Beaujolais, Dareizé, Denicé, 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, Ternand, Theizé, Vaux-en-
Beaujolais, Vauxrenard, Vernay, Ville-sur-Jarnioux et Villié-Morgon ;

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

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

2°- Aire parcellaire délimitée

Les vins sont issus exclusivement des vignes situées dans l’aire parcellaire de production telle
qu’approuvée par I’Institut national de 1’origine et de la qualité lors des séances du comité national
compétent désignées en annexe.

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

3°- Aire de proximité immédiate
L’aire de proximité immédiate, définie par dérogation pour la vinification et I’élaboration des vins, est

constituée par le territoire des communes suivantes :
- Département de la Céte-d’Or : Agencourt, Argilly, Autricourt, Cérilly, Chambeeuf, Channay, Chatillon-




sur-Seine, Clémencey, Combertault, Corcelles-1es-Arts, Curley, Ebaty, Epernay-sous-Gevrey, Etrochey,
Flavignerot, Fleurey-sur-Ouche, Gerland, Grancey-sur-Ource, Lantenay, Levernois, Merceuil,
Meursanges, Montagny-lés-Beaune, Nicey, Perrigny-l&s-Dijon, Prusly-sur-Ource, Quincey, Ruffey-lés-
Beaune, Saint-Bernard, Saint-Philibert, Sainte-Colombe-sur-Seine, Sainte-Marie-la-Blanche, Tailly,
Velars-sur-Ouche, Vertault, Vignoles, Villebichot et Villy-le-Moutier ;

- Département du Rhéne : Dracé, Taponas et Villefranche-sur-Sadne ;

- Département de Saone-et-Loire : Beaumont-sur-Grosne, Chalon-sur-Saéne, Champforgeuil, La
Chapelle-de-Bragny, La Charmée, Chatenoy-le-Royal, Chaudenay, Cluny, Cormatin, Demigny, Donzy-
le-Pertuis, Farges-1¢s-Chalon, Flagy, Granges, Lalheue, La Loyére, Massilly, Messey-sur-Grosne, Saint-
Ambreuil, Saint-Germain-lés-Buxy, Saint-Gervais-sur-Couches, Saint-Rémy, Saisy, Sancé, Taizé et
Varennes-lés-Macon ;

- Département de I’Yonne : Aigremont, Annay-sur-Serein, Arcy-sur-Cure, Avallon, Bazarnes, Bessy-sur-
Cure, Censy, Champlay, Champs-sur-Yonne, Chamvres, Chatel-Gérard, Chevannes, Coulangeron, Cruzy-
le-Chatel, Escamps, Gy-1’Evéque, Héry, Island, Jouancy, Licheéres-preés-Aigremont, Lucy-sur-Cure,
Mélisey, Merry-Sec, Molay, Montigny-la-Resle, Moulins-en-Tonnerois, Nitry, Noyers, Ouanne, Paroy-
sur-Tholon, Pasilly, Pierre-Perthuis, Pontigny, Roffey, Rouvray, Sacy, Sainte-Pallaye, Sainte-Vertu,
Sarry, Senan, Tissey, Vallan, Venouse, Vézannes, Villeneuve-Saint-Salves, Villiers-sur-Tholon,
Vincelles, Yrouerre.

V. - Encépagement
1°- Encépagement

a) - Les vins blancs sont issus des cépages suivants : aligoté B, chardonnay B, melon B, pinot blanc B et
pinot gris G.

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

- cépages principaux : gamay N, pinot noir N et, pour le seul département de I’Yonne, le cépage césar N;
- cépages accessoires : aligoté B, chardonnay B, gamay de Bouze N, gamay de Chaudenay N, melon B,
pinot blanc B, pinot gris G.

¢) - Les vins rosés sont issus des cépages suivants :

- ¢épages principaux : gamay N, pinot gris G, pinot noir N et, pour le seul département de 1’Yonne, le
cépage césar N ;

- cépages accessoires : aligoté B, chardonnay B, melon B et pinot blanc B.

2°- Regles de proportion a [’exploitation

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

a) - Vins rouges :
- La proportion des cépages accessoires, ensemble ou séparément, est inférieure ou égale a 10 % de

I’encépagement ;
- Les cépages accessoires chardonnay B, pinot blanc B et pinot gris G sont ¢galement autorisés en
mélange de plants dans les vignes ; leur proportion totale est limitée a 15 % au sein de chaque parcelle.

b) - Vins rosés :

- La proportion des cépages accessoires, ensemble ou séparément, est inférieure ou égale a 10 % de
I’encépagement ;

- Les cépages accessoires chardonnay B et pinot blanc B sont également autorisés en mélange de plants
dans les vignes ; leur proportion totale est limitée a 15 % au sein de chaque parcelle.

VI. - Conduite du vignoble



1°- Modes de conduite

a) - Densité de plantation

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

- Dans le vignoble délimité de I’appellation d’origine controlée « Bourgogne » suivie des
dénominations géographiques complémentaires « Hautes Cotes de Beaune » et « Hautes Cotes de Nuits
», les vignes présentent une densité minimale a la plantation de 4000 pieds par hectare, avec un
écartement, entre les rangs, inférieur ou égal a 3 métres.

- Lorsque la densité a la plantation est supérieure a 8000 pieds par hectare, les vignes présentent un
écartement, entre les pieds sur un méme rang, supérieur ou égal a 0,50 metre ;

- Lorsque la densité a la plantation est inférieure ou égale a 8000 pieds par hectare, les vignes
présentent un écartement, entre les pieds sur un méme rang, supérieur ou égal a 0,80 métre.

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

Les vignes conduites suivant le mode de conduite dit « en lyre » présentent une densité minimale a la
plantation de 3000 pieds par hectare, avec un écartement, entre les rangs, inférieur a 3,50 métres et un
écartement, entre les pieds sur un méme rang, compris entre 0,80 métre et 1 métre.

b) - Regles de taille
Les vignes sont taillées selon les dispositions suivantes :

ECARTEMENT ENTRE LES RANGS,
COULEUR DES VINS, LOCALISATION DES
VIGNES

REGLES DE TAILLE

DISPOSITIONS GENERALES

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

- soit en taille longue Guyot simple ou Guyot
double avec un nombre d'yeux francs par meétre
carré inférieur ou égal a 8,5.

Vins blancs (uniquement dans les communes du
département du Rhone et dans les communes du
département de Sadne-et-Loire comprises dans le
vignoble délimité de 1’appellation d’origine
contrdlée « Macon »)

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

Vins blancs (a I’exception des communes du

département du Rhone et des communes du
département de Sadne-et-Loire comprises dans le
vignoble délimité de 1’appellation d’origine
controlée « Macon »)

En taille dite « taille Chablis », avec un nombre
d'yeux francs par métre carré inférieur ou égal a
8,5.

Vins rouges et rosés

- soit en taille courte (vignes conduites en cordon
de Royat, cordon bilatéral, gobelet et éventail),
avec un nombre d'yeux francs par métre carré
inférieur ou égal a 10 ;

- soit en taille longue Guyot simple ou Guyot




double avec un nombre d'yeux francs par metre
carré inférieur ou égal a 8.

REGLES PARTICULIERES POUR LES VIGNES DU VIGNOBLE DELIMITE DE
L’APPELLATION D’ORIGINE CONTROLEE « BOURGOGNE » SUIVIE DES
DENOMINATIONS GEOGRAPHIQUES COMPLEMENTAIRES « HAUTES COTES DE
BEAUNE » ET « HAUTES COTES DE NUITS » (VIGNES DITES « LARGES »)

Les vignes sont taillées :

- soit en taille courte (vignes conduites en cordon de Royat ou cordon bilatéral) ;
- soit en taille longue Guyot simple ou Guyot double.

Le nombre d'yeux francs par métre carré est inférieur ou égal a 6.

Les recouvrements de longs bois sur le méme fil de fer sont interdits.

DISPOSITIONS PARTICULIERES

La taille Guyot simple peut étre adaptée :

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

Les vignes conduites suivant le mode de conduite dit « en lyre » sont taillées en Guyot double ou en
taille courte (conduite en double cordon de Royat). Le chevauchement des baguettes ou des cordons est
interdit. Chaque pied porte au maximum 26 yeux francs et le nombre maximum d’yeux francs par

metre carré de surface au sol est de 8.

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 1’année par meétre carré soit inférieur ou égal au nombre d’yeux francs défini pour les

régles de taille.

c) - Régles de palissage et de hauteur de feuillage

ECARTEMENT ENTRE LES RANGS,
LOCALISATION DES VIGNES

REGLES DE PALISSAGE ET DE HAUTEUR
DE FEUILLAGE

Vignes avec un écartement entre les rangs
inférieur a 2,50 métres

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.

Vignes avec un écartement supérieur ou égal a
2,50 métres, dans le vignoble délimité de
’appellation d’origine contrdlée « Bourgogne »
suivie des dénominations géographiques
complémentaires « Hautes Cotes de Beaune » et
« Hautes Cotes de Nuits » (vignes dites

« larges »)

La hauteur de feuillage palissé permet de disposer
d’une surface externe de couvert végétal pour la
production d’un kilogramme de raisins d’au
moins:

- 1,30 métre carré, pour la production de vins
blancs ;

- 1,50 métre carré, pour la production de vins
rouges et rosés.

DISPOSITIONS PARTICULIERES

échalas ou palissées ;
- Le palissage est entretenu.

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

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

Pour les vignes conduites suivant le mode de conduite dit « en lyre », la hauteur de feuillage palissé
est égale au minimum a 1,20 meétre. Celle-ci est mesurée entre le fil inférieur de palissage et la limite
supérieure de rognage. Le palissage comporte deux plans qui s’écartent vers le sommet. La distance




entre les plans de palissage est au minimum de 0,50 métre a la base et est comprise entre 1 métre et
1,40 métre au sommet.

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

- 12000 kilogrammes par hectare, pour les vins blancs ;
- 10000 kilogrammes par hectare, pour les vins rouges et rosés.

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

péche maritime est fixé a 20 %.

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

2°- Autres pratiques culturales

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

- L’enherbement permanent des tourniéres est obligatoire ;

- Toute modification substantielle de la morphologie, du sous-sol, de la couche arable ou des éléments
permettant de garantir I’intégrité et la pérennité des sols d’une parcelle destinée a la production de
l'appellation d'origine 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.

3°- Irrigation
L’irrigation est interdite.

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

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

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

2°- Maturité du raisin

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

RICHESSE MINIMALE EN TITRE ALCOOMETRIQUE
COULEUR DES VINS SUCRE DES RAISINS VOLUMIQUE NATUREL
(grammes par litre de motit) MINIMUM
Vins blancs et rosés 161 10 %
Vins rouges 171 10 %




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

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

RENDEMENT RENDEMENT BUTOIR
COULEUR DES VINS (hectolitres par hectare) (hectolitres par hectare)
Vins blancs 72 75
Vins rouges et rosés 64 69

2°- Entrée en production des jeunes vignes

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

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

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

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

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

a) - Assemblage des cépages
- La proportion des cépages accessoires, ensemble ou séparément, est inférieure ou égale a 10 % de ’as-

semblage ;
- Les vins rouges et rosés, produits a partir de parcelles complantées en mélange de plants, sont vinifiés
par assemblage de raisins.

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

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

TENEUR MAXIMALE EN SUCRES
COULEUR DES VINS FERMENTESCIBLES
(glucose + fructose)




- 3 grammes par litre ;

- ou 4 grammes par litre, si I’acidité totale est
supérieure ou égale a 55,10 milliéquivalents par
litre, soit 4,13 grammes par litres, exprimée en
acide tartrique (ou 2,7 grammes par litre,
exprimée en H,S0O,).

Vins blancs

Vins rosés 3 grammes par litre

Vins rouges 2 grammes par litre

d) - Pratiques cenologiques et traitements physiques

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

- Pour I’¢élaboration des vins rosés, 1’utilisation de charbons a usage cenologique, seuls ou en mélange
dans des préparations, est interdite ;

- Apres enrichissement, les vins ne dépassent pas le titre alcoométrique volumique total de 12,5 %, pour
les vins blancs et 13 %, pour les vins rouges et rosés.

¢) - Matériel interdit
Les pressoirs continus sont interdits.

f) - Capacité de cuverie

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

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

g) - Entretien du chai et du matériel

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

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

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

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

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

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

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

2°- Dispositions relatives au conditionnement

Pour tout lot 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) - Date de mise en marché a destination du consommateur
Les vins sont mis en marché a destination du consommateur selon les dispositions de 1’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 [’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 repose sur les reliefs traditionnellement voués a la viticulture des départements de
I’Yonne, de la Céte-d’Or, de la Sadne-et-Loire et du Rhone. Elle regroupe un ensemble de vignobles plus
ou moins plus ou moins continu, qui s'étale sur environ 250 kilometres du nord au sud.

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

Chacun des vignobles se caractérise par des paysages, une géologie et un climat particuliers.

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

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

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

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

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



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

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

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

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

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

b) - Description des facteurs humains contribuant au lien

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

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

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

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

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

Les vins bénéficiant de 1’appellation d’origine contrélée « Coteaux Bourguignons » tirent leur origine de
la traditionnelle et importante production de vins dits « grands ordinaires », ou « ordinaires », parfois
aussi nommés « vins de gamets », désignant ainsi leur nature principale. L’importance économique de ces
vins dits « grands ordinaires », ou « ordinaires » est considérable dés le XIX®™ siécle. Ils alimentent la
consommation locale ainsi que celle des villes et des centres industriels proches, tels le Creusot ou les
bassins miniers d'Autun, Epinac ou Montceau.

Au XIX™ siécle et au début du XX®™ siécle, les vins dits « ordinaires », élaborés a partir de cépages
courants comme les cépages gamay N ou melon B, sont différenciés des vins dits « grands ordinaires »
ou « Passe-tout-grains », élaborés a partir d’une proportion plus importante de « cépages fins » comme
les cépages pinot noir N ou chardonnay B. A cette époque, ces notions sont surtout usitées en Cote-d'Or,
pour distinguer cette production des « crus » prestigieux de « la Céte ».
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Entre 1919 et 1930, divers jugements encadrent progressivement l'appellation d’origine « Bourgogne
ordinaire », 'assimilant a l'appellation d’origine « Bourgogne grand ordinaire » et I'étendant a 1'ensemble
de la « Bourgogne viticole ».

L'appellation d’origine contrélée « Bourgogne ordinaire » ou « Bourgogne grand ordinaire » est reconnue
par décret, en 1937.

Cette production est maintenant désignée sous le nom de « Coteaux Bourguignons ».

L'encépagement est relativement peu diversifié, composé des cépages bourguignons traditionnels. Pour
les vins blancs, les cépages chardonnay B et aligoté B dominent, avec localement la présence des cépages
pinot blanc B et melon B. Pour les vins rouges et rosés, le cépage gamay N est le cépage majoritaire,
accompagné des cépages pinot noir N et pinot gris G, nommé localement « beurot ». Dans 1'Yonne, les
cépages césar N et tressot N apparaissent de fagon anecdotique.

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

Les vins rouges et rosés sont trés fruités, dotés d’une structure tannique assez fine et peuvent exprimer
une grande finesse. Les vins blancs sont généralement floraux et frais.

Ces caracteres sont préservés par un ¢élevage court. Ce sont des vins @ consommer dans leur jeunesse afin
de profiter de leur pleine puissance aromatique.

3°- Interactions causales

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

Au sein de ces sites privilégiés, les parcelles délimitées pour la récolte des raisins destinés a la production
de vins bénéficiant de 1’appellation d’origine contrélée « Coteaux Bourguignons », occupent toutes les
situations et s’étendent jusqu’aux sites aptes a la préservation d'une certaine fraicheur, en particulier,
piémonts aux sols relativement lourds ou plateaux et revers au climat frais et bien aéré.

A l'exception du cépage césar N dont on sait peu de choses, tous les autres cépages sont probablement
autochtones et étroitement apparentés (famille des « pinots »), sélectionnés et adaptés aux conditions
locales depuis le Moyen-Age. L’encépagement, particulierement adapté aux conditions pédo-climatiques
de la zone géographique, se combine a la diversité des conditions naturelles pour fournir une large palette
de vins blancs, rouges et rosés partageant des caracteres de vins septentrionaux, comme la fraicheur et le
fruité, leur conférant une élégance certaine.

Les « Coteaux Bourguignons » apparaissent comme une composante importante de la production viticole
bourguignonne. Il s'agit de vins a boire dans leur jeunesse, afin d’apprécier leur identité¢ fruitée, non
destinés a la garde mais qui expriment des caractéristiques propres a la région, reflet a la fois du climat,
de I’encépagement autochtone et des savoir-faire locaux.

XI. - Mesures transitoires
1°- Encépagement
a) - Pour la production de vins rouges, les parcelles de vigne en place a la date du 31 juillet 2009 plantées
en cépage tressot N, continuent a bénéficier, pour leur récolte, du droit a 1’appellation d’origine contrdlée
jusqu’a leur arrachage.
b) - Pour la production de vins blancs, les parcelles de vigne en place a la date du 31 juillet 2009 plantées

en cépage sacy B, continuent a bénéficier, pour leur récolte, du droit a ’appellation d’origine contrdlée
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jusqu’a leur arrachage.
2°- Modes de conduite

a) - Les parcelles de vigne en place a la date du 31 juillet 2009, situées dans les communes des
départements du Rhone et de Sadne-et-Loire, comprises dans 1’aire géographique de 1’appellation
d’origine contrdlée « Beaujolais », qui présentent une densité a la plantation comprise entre 4000 pieds a
I’hectare et 5000 pieds par hectare, continuent a bénéficier, pour leur récolte, du droit a 1’appellation
d’origine contrdlée, jusqu’a leur arrachage.

b) - Les parcelles de vigne en place a la date du 31 juillet 2009 situées dans le département de 1’Yonne, et
qui présentent une densité a la plantation inférieure a 5000 pieds par hectare continuent a bénéficier, pour
leur récolte, du droit a I’appellation d’origine contrélée jusqu’a leur arrachage.

c) - Les parcelles de vigne en place avant 1980, situées en dehors du vignoble délimité de 1’appellation
d’origine contrdlée « Bourgogne » suivie des dénominations géographiques complémentaires « Hautes
Cotes de Beaune » et « Hautes Cotes de Nuits », ne respectant pas les dispositions relatives a la densité de
plantation fixées dans le présent cahier des charges et conduites en palissage « monoplan », continuent a
bénéficier, pour leur récolte, du droit a 1’appellation d’origine controlée jusqu’a leur arrachage sous
réserve :

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

- d’étre taillées avec un maximum de 6 yeux francs par métre carré ;

- de disposer d’une surface externe de couvert végétal pour la production d’un kilogramme de raisins d’au
moins 1,30 métre carré pour la production de vins blancs et 1,50 métre carré, pour la production de vins
rouges et rosés.

Le volume pouvant étre revendiqué en appellation d’origine contrdlée est calculé sur la base du
rendement autoris€ pour 1’appellation d’origine contrdlée affecté du coefficient de 0,80.

d) - Les parcelles de vigne en place avant la date d’homologation du présent cahier des charges, situées
dans le vignoble délimité de I’appellation d’origine contrdlée « Bourgogne » suivie des dénominations
géographiques complémentaires « Hautes Cotes de Beaune » et « Hautes Cotes de Nuits », ne respectant
pas les dispositions relatives a la densité de plantation fixées dans le présent cahier des charges et
conduites en palissage « monoplan », continuent a bénéficier, pour leur récolte, du droit a I’appellation
d’origine contrdlée jusqu’a leur arrachage sous réserve :

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

- d’étre taillées avec un maximum de 6 yeux francs par métre carré ;

- de disposer d’une surface externe de couvert végétal pour la production d’un kilogramme de raisins d’au
moins 1,30 meétre carré, pour la production de vins blancs et 1,50 métre carré, pour la production de vins
rouges et rosés.

e) - A titre transitoire, les parcelles de vigne en place avant le 31 aott 1975 et taillées en taille dite « taille
a queue du Maconnais », peuvent étre taillées de telle sorte qu’au stade phénologique correspondant a 11
ou 12 feuilles chaque pied porte un maximum de 28 rameaux fructiféres de 1’année dont 2 longs bois
portant chacun un maximum de 12 rameaux fructiféres de I’année et 2 coursons de 2 yeux francs.

3°- Etiquetage

Les vins répondant aux dispositions du présent cahier des charges peuvent étre commercialisés sous les
dénominations employées de maniére traditionnelle « Bourgogne grand ordinaire » ou « Bourgogne
ordinaire », visées au chapitre ler, I, second alinéa, en remplacement du nom de 1’appellation d’origine
contrdlée, au plus tard jusqu’a la 5™ année suivant la date d'enregistrement dans e-Bacchus de la
dénomination « Coteaux Bourguignons ».
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XII. - Régles de présentation et étiquetage
1°- Dispositions générales

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

2°- Dispositions particulieres

a) - Les vins bénéficiant de la mention « primeur » ou « nouveau » sont présentés obligatoirement avec
I’indication du millésime, qui figure sur I’étiquette portant I’ensemble des indications obligatoires.

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

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

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

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

CHAPITRE II
I. - Obligations déclaratives

1. Déclaration préalable d’affectation parcellaire

Si D’opérateur souhaite affecter a la production de I’appellation d’origine controlée « Coteaux
Bourguignons » des parcelles susceptibles de produire des vins d’une appellation d’origine contrélée plus
restrictive, il déclare la liste de ces parcelles, auprés de I’organisme de défense et de gestion, avant le 15
mai qui précede la récolte.

Cette déclaration précise notamment :

- ’identité de 1’opérateur ;

- le numéro EVV ou SIRET ;

- pour chaque parcelle : la référence cadastrale, la superficie, le cépage et la densité de plantation.

2. Déclaration de renonciation a produire

L’opérateur déclare, avant le 15 juin qui précede la récolte, les parcelles pour lesquelles il renonce a
produire I’appellation d’origine contr6lée, aupres de I’organisme de défense et de gestion.

L’organisme de défense et de gestion transmet cette déclaration dans les meilleurs délais a 1’organisme de
controle agréé.

3. 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 I’année de récolte.
Elle indique notamment :

- ’appellation revendiquée ;

- le volume du vin ;

- le numéro EVV ou SIRET ;

- le nom et I’adresse du demandeur ;

- le lieu d’entrepdt du vin.

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

13



4. Déclaration préalable a la transaction et retiraisons

Tout opérateur souhaitant commercialiser en vrac un vin bénéficiant de I’appellation d’origine contrdlée
effectue, aupres de 1’organisme de contrdle agréé, une déclaration de transaction pour le lot concerné 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 1’acheteur.

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

5. Déclaration de mise a la consommation

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

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

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

Tout opérateur souhaitant effectuer une expédition hors du territoire national d’un vin non conditionné
bénéficiant de ’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.

7. Déclaration de déclassement

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

- I'identité de 1'opérateur ;

-le N° EVV ou N° SIRET ;

- le volume ayant fait I’objet du déclassement;

- le millésime ;

- la date du déclassement.

8. Déclaration d’appareil pour TSE

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

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

9. Remaniement des parcelles

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

L'organisme de défense et de gestion transmet, sans délai, une copie de cette déclaration aux services de
I'Institut national de 1’origine et de la qualité.

II. - Tenue de registres

1. Plan général des lieux de stockage et de vinification

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

2. Registre TSE

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

- le volume initial ;

- le volume d’eau évaporé ;

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

CHAPITRE III

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

POINTS PRINCIPAUX A CONTROLER METHODES D’EVALUATION

A - REGLES STRUCTURELLES

Al - Localisation des opérateurs dans 1’aire de

proximité immédiate Controle documentaire

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

A2 - Appartenance des parcelles plantées a
I’aire délimitée

A3 - Potentiel de production (encépagement et

régles de proportion, suivi des mesures - Contréle documentaire ;
transitoires, densité de plantation, matériel - Controle sur le terrain.
végétal)

A4 - Outil de transformation, élevage,
conditionnement et stockage

- Contrble documentaire : plan général des lieux
Capacité de cuverie de stockage ;
- Controéle sur site.

Maitrise des températures Controle sur site

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

Controle sur site

B - REGLES LIEES AU CYCLE DE PRODUCTION

B1 - Conduite du vignoble

Taille

Controle sur le terrain

Charge maximale moyenne a la parcelle

Controle sur le terrain

Etat cultural et sanitaire de la vigne (état

sanitaire du feuillage et des baies, entretien du

sol, entretien du palissage)

Controle sur le terrain

B2 - Récolte, transport et maturité du raisin

Maturité du raisin

- Controle documentaire : enregistrement des
suivis de maturité ;
- 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 ;
- Controle sur site.

Comptabilité matiére, tragabilité analytique

Controle documentaire : tenue des registres,
bulletins d’analyse

B4 - Déclaration de récolte et déclaration de
revendication

Manquants

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

Rendement autorisé

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

VSI, volumes récoltés en dépassement du
rendement autorisé

Contrdle documentaire : suivi des attestations de
destruction

Déclaration de revendication

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

- Contrdle de la mise en circulation des produits.

C - CONTROLE DES PRODUITS
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Vins non conditionnés, y compris les vins ayant
fait ’objet d’un repli en appellation d’origine
controlée « Coteaux Bourguignons » (a la
transaction ou a la retiraison)

Examen analytique et examen organoleptique

Vins conditionnés, y compris les vins ayant fait
I’objet d’un repli en appellation d’origine

contrdlée « Coteaux Bourguignons » (avant ou
aprés préparation a la mise a la consommation)

Examen analytique et examen organoleptique

Vins non conditionnés destinés a une expédition
hors du territoire national, y compris les vins
ayant fait I’objet d’un repli en appellation
d’origine contrdlée « Coteaux Bourguignons »

Examen analytique et examen organoleptique de
tous les lots

D - PRESENTATION DES PRODUITS

Etiquetage

Controle sur site

II. - Références concernant la structure de controle

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

BP 266

21207 BEAUNE CEDEX

Tél : (33) (0)3 80 25 09 50

Fax : (33) (0)3 80 24 63 23
Courriel : beaune@icone-sas.com

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

Le contréle du respect du présent cahier des charges est effectué par un organisme tiers offrant des
g