Cahier des charges de I'appellation d’origine contblée « PIERREVERT »
homologué par le décret n° 2011-1093 du 9 septemi®2611, JORF du 11 septembre 201]

 —

CHAPITRE '
I. - Nom de I'appellation

Seuls ont droit & I'appellation d’origine contréléePierrevert », initialement reconnue sous le nom
« Coteaux de Pierrevert » par le décret djuillet 1998, les vins répondant aux dispositipasticuliéres
fixées ci-aprés.

II. - Dénominations géographiques et mentions com@mentaires
Pas de disposition particuliere.
lll. - Types de produit
L'appellation d'origine contrdlée « Pierrevert > esservée aux vins tranquilles rouges, rosésagichl
IV. - Aires et zones dans lesquelles différentes émtions sont réalisées
1°- Aire géographique

La récolte des raisins, la vinification et I'élabton des vins sont assurées sur le territoirecdesnunes
suivantes du département des Alpes-de-Haute-Prever@orbiéres, Gréoux-les-Bains, Manosque,
Montfuron, Pierrevert, Quinson, Saint-Laurent-duddm, Saint-Martin-de-Brémes, Sainte-Tulle,
Villeneuve, VolIx.

2°- Aire parcellaire délimitée

Les vins sont issus exclusivement des vignes studans l'aire parcellaire de production telle
gu’approuvée par l'Institut national de l'origing e la qualité lors des séances du comité national
compétent des 15 et 16 février 1996.

L'Institut national de l'origine et de la qualité&pose aupres des mairies des communes mentiorunées a
1°, les documents graphiques établissant les knpigecellaires de 'aire de production ainsi appéas.

3°- Aire de proximité immédiate

L'aire de proximité immédiate, définie par dérogatipour la vinification et I'élaboration des virest
constituée par le territoire des communes suivantes

- Département des Alpes-de-Haute-Provenddlemagne-en-Provence, Aubenas-les-Alpes, Brunet
Céreste, Dauphin, Esparron-de-Verdon, Forcalguierans, Mane, Montagnac-Montpezat, Montjustin,
Niozelles, Oppédette, Pierrerue, Puimoisson, Reita Riez, Roumoules, Sainte-Croix-a-Lauze, Sainte-
Croix-de-Verdon, Saint-Maime, Saint-Martin-les-Ea®aint-Michel-I'Observatoire, Sigonce, Vachéres,
Valensole, Villemus.

- Département du VarAiguines, Artignosc-sur-Verdon, Artigues, Au@audinard-sur-Verdon, Bauduen,
Fox-Amphoux, Ginasservis, Moissac-Bellevue, MontareyRégusse, Rians, Saint-Julien, Les Salles-sur-
Verdon, Sillans-la-Cascade, Tavernes, La Verdiéeignon, Vinon-sur-Verdon.

- Département du VaucluseAnsouis, La Bastide-des-Jourdans, La BastidoB&sumont-de-Pertuis,
Cabrieres-d’Aigues, Grambois, Mirabeau, La Mottaidues, Pertuis, Peypin-d’Aigues, Saint-Martin-
de-la-Brasque, Sannes, La Tour-d’Aigues, Vitrobeskubéron.




V. - Encépagement
1°- Encépagement

a) - Les vins blancs sont issus des cépages ssivadiairette B, grenache blanc B, marsanne B,
piquepoul B, roussanne B, ugni blanc B, vermenBngiognier B.

b) - Les vins rouges sont issus des cépages ssivant

- cépages principaux : grenache N, syrah N ;

- cépages accessoires : carignan N, cinsaut Nett&aB, grenache blanc B, marsanne B, mourvédre N,
piguepoul B, roussanne B, téoulier N (localememtodémé manosquin N), ugni blanc B, vermentino B,
viognier B.

C) - Les vins rosés sont issus des cépages suivants

- cépages principaux : cinsaut N, grenache N, sMrah

- cépages accessoires : carignan N, clairettedBaghe blanc B, marsanne B, mourvédre N, piquepoul
roussanne B, téoulier N (localement dénommé mamoddu ugni blanc B, vermentino B, viognier B.

2°- Regles de proportion a I'exploitation

La conformité de I'encépagement est appréciée lgotwuleur considérée, sur la totalité des parselée
I'exploitation produisant le vin de I'appellatiorpdgine contrblée.

a) - Vins blancs

- La proportion des cépages grenache blanc B etargino B, ensembles ou séparément, est supérieure
ou égale a 50 % de I'encépagement ;

- La proportion de I'ensemble des cépages marsBnp&uepoul B et viognier B est inférieure ou égal

a 10 % de I'encépagement.

b) - Vins rouges
- La proportion de I'ensemble des cépages pringigasti supérieure ou égale a 70 % de I'encépagement

- La proportion du cépage grenache N est supérmuégale a 15 % de I'encépagement ;

- La proportion du cépage syrah N est supérieurggale a 30 % de I'encépagement ;

- La proportion de I'ensemble des cépages mourvidee téoulier N est inférieure ou égale a 10 % de
I'encépagement.

- La proportion de I'ensemble des cépages blandafésieure ou égale a 10 % de I'encépagement :

- Les dispositions relatives aux cépages principgrenache N et syrah N ne s’appliquent pas aux
opérateurs producteurs de raisins ne vinifiantlpas production et exploitant moins de 1,5 hectige
vignes en appellation d’origine contrélée.

b) - Vins rosés

- La proportion de I'ensemble des cépages principsti supérieure ou égale a 70 % de I'encépagement
- La proportion de I'ensemble des cépages mourviidee téoulier N est inférieure ou égale a 10 % de
'encépagement ;

- La proportion de I'ensemble des cépages marsBnpauepoul B et viognier B est inférieure ou égal
a 10 % de I'encépagement ;

- La proportion de I'ensemble des cépages blartdsfésieure ou égale a 20 % de I'encépagement.

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

a) - Densité de plantation
Les vignes présentent une densité minimale de $88fs a I'hectare. L'écartement entre les rangs ne
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peut étre supérieur a 2,50 metres.
L'écartement entre les pieds sur un méme rangoespiés entre 0,80 métre et 1,20 metre.

b) - Réegles de taille
- Les vignes sont taillées en taille courte (gabelecordon de Royat) avec un maximum de 6 coursons

par pied. Chaque courson porte un maximum de 2 franxks.
- Les cépages syrah N et viognier B peuvent étiiégaen taille Guyot avec un maximum de 12 yeux
francs par pied.

c) - Régles de palissage et hauteur de feuillage

- Pour les vignes conduites selon le mode « pgésgdan relevé » (3 hauteurs de fil 1/2/1 ou 1/28)
hauteur de feuillage palissé doit étre au minimwgale® a 0,5 fois I'écartement entre les rangs, apres
rognage, la hauteur de feuillage palissé étant réesentre la limite inférieure du feuillage étaldi®,30
metre au moins au-dessus du sol et la limite seypeide rognage établie & 0,20 métre au moins au-
dessus du fil supérieur de palissage ;

- Pour tous les autres modes de conduite, au §thérologique dit « fermeture de la grappe », la
longueur des rameaux, apres écimage, ne peunéreure a 0,70 meétre.

d) - Charge maximale moyenne a la parcelle

- La charge maximale moyenne a la parcelle ese f&8500 kilogrammes par hectare ;

- Lorsque l'irrigation est autorisée conformémeux aispositions de l'article D. 645-5 du code rugal

de la péche maritime, la charge maximale moyenlaeparcelle des parcelles irriguées est fixée @800
kilogrammes par hectare pour les cépages blanas7800 kilogrammes par hectare pour les cépages
Noirs.

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

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

2°- Autres pratiques culturales

Afin de préserver les caractéristigues des solscquitituent un élément fondamental du terroir, le
paillage plastique est interdit.

3°- Irrigation

Lirrigation peut étre autorisée conformément aispdsitions de l'article D. 645-5 du code rurabtetla
péche maritime.

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

Ne peuvent étre considérés comme étant a bonneitddis raisins présentant une richesse en sucre
inférieure a :




- 187 grammes par litre de moQt pour le cépagehd\rdes autres cépages noirs destinés a I'élabarat
des vins rosés et pour les cépages blancs ;
- 198 grammes par litre de modt pour les autreagepnoirs destinés a I'élaboration des vins rauges

b) - Titre alcoométrigue volumigue naturel minimum

Les vins présentent un titre alcoométrique volumigaturel minimum de :
- 11,5 % pour les vins blancs et rosés ;

- 12 % pour les vins rouges.

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

a) - Le rendement visé a l'article D. 645-7 du codel et de la péche maritime est fixé, pour lgs v
blancs, a 60 hectolitres par hectare.

b) - Le rendement visé & l'article D. 645-7 du codeal et de la péche maritime est fixé, pour les v
rouges et rosés, a 55 hectolitres par hectare.

2°- Rendement butoir

Le rendement butoir visé a I'article D. 645-7 ddeaural et de la péche maritime est fixé a 66dtites
par hectare.

3°- Entrée en production des jeunes vignes

Le benéfice de I'appellation d’origine controléepeait étre accordé aux vins provenant :

- des parcelles de jeunes vignes gqu’a partir @&"faannée suivant celle au cours de laguelle la gianta

a été réalisée en place avant le 31 juillet ; ‘

- des parcelles de jeunes vignes qu’a partir d€'f@mnnée suivant celle au cours de laquelle le gyeffa
sur place a été réalisé avant le 31 juillet ; )

- des parcelles de vigne ayant fait I'objet d’'ungseffage, au plus tot |a™f année suivant celle au cours
de laquelle le surgreffage a été réalisé avani lpiiiet, et dés que les parcelles ne comportarg gue
des cépages admis pour l'appellation. Par déragatiannée suivant celle au cours de laquelle le
surgreffage a été réalisé avant le 31 juillet,désages admis pour I'appellation peuvent ne reptése
gue 80 % de I'encépagement de chaque parcelleuse.ca

IX. - Transformation, élaboration, élevage, conditbnnement, stockage
1°- Dispositions générales
Les vins sont vinifiés conformément aux usagesurckyaux et constants.

a) - Assemblage des cépages

- Les vins blancs proviennent de I'assemblage @#nsou de vins issus d’au moins deux cépages, et
dans lequel, le cépage grenache blanc B ou le edmagentino B est obligatoirement présent ;

- Les vins rosés proviennent d’'un seul cépage ipahou d’'un assemblage dans lequel les cépages
principaux sont majoritaires ;

- Les vins rouges proviennent de I'assemblage tdnsaou de vins issus majoritairement des cépages
principaux.

b) - Fermentation malo-lactique
Pour les vins rouges, la teneur en acide maliquimi&sieure ou égale a 0,4 gramme par litre, adesdu
conditionnement.




c) - Normes analytigues

Les vins préts a étre commercialisés en vrac ouditonnés présentent une teneur en sucres
fermentescibles (glucose et fructose) inférieurégaie a :

- 4 grammes par litre pour les vins blancs et ratésour les vins rouges dont le titre alcoométriqu
volumique naturel est supérieur a 14 % ;

- 3 grammes par litre pour les vins rouges dottitde alcoométriqgue volumique naturel est inférieur
égal a 14 %.

d) - Pratiques cenologiques et traitements physiques

- Les techniques soustractives d’enrichissemenE)E8nt autorisées pour les vins rouges dans lgelim
d’un taux de concentration de 10 %.

- Pour I'élaboration des vins rosés, I'utilisatidas charbons a usage cenologique est autorisédegour
modts et vins nouveaux encore en fermentations idsipresse, dans la limite de 20 % du volume e vi
roseés élaborés par le vinificateur concerné, ppuédolte considérée.

- Les vins ne dépassent pas, apres enrichisselmeite alcoométrique volumique total de 13 % plagr
vins blancs et rosés et 13,5 % pour les vins rauges

e) - Capacité globale de la cuverie
Tout opérateur dispose d’'une capacité globale deermisupérieure ou égale a 1,4 fois le produit du
rendement visé alf du point VIII par la surface en production vindiéu chai.

f) - Bon état d’entretien global du chai (sol etrg)iet du matériel (hygiéne)
Le chai (sols et murs) et le matériel de vinifioatprésentent un bon état d’entretien général.

2°- Dispositions relatives au conditionnement

Pour tout lot conditionné, I'opérateur tient & disiion de I'organisme de contrble agréé :

- les informations figurant dans le registre desimaations visé a 'article D. 645-18 du code hatde

la péche maritime ;

- une analyse réalisée avant ou apres le condément.

Les bulletins d’analyse doivent étre conservés gehdne période d’au moins 6 mois a compter de la
date du conditionnement.

3°- Dispositions relatives au stockage

L'opérateur justifie d'un lieu identifié (caves euatrepdts) pour le stockage des vins conditionnés.

4°- Dispositions relatives a la mise en marché stidation du consommateur

Les vins sont mis en marché a destination du comsdeur selon les dispositions de l'article D. 645-1
du code rural et de la péche maritime.

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

a) - Description des facteurs naturels contribaanien

La zone géographique est limitée a I'ouest pacteésaux de la Durance, au nord par la forét desgtéti

ou les coteaux de la Durance se terminent, a pastle plateau de Valensole qui forme & lui sewd un
entité suffisamment homogéene pour que sa borduteaasidérée comme limite, et enfin au sud par la
vallée du Verdon.

De fait, elle s’étend sur la partie la plus chaddedépartement, sur les coteaux de la rive dratéad
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Durance et sur le versant sud du plateau caillaudewalensole ouvert sur la vallée du Verdon.
Elle est délimitée sur 11 communes du départemesitpes-de-Haute-Provence a une altitude moyenne
de 450 metres

Cet arriere-pays provencal bénéficie d'un climatanfluent des influences méditerranéennes etedpin
caractérisé par son amplitude thermique, une itisoléntense (plus de 2250 heures/an) associéea un
faible nébulosité, la rareté des averses (moinslfejours/an), la fréquence des orages parfoienisl
(de 25 jours a 30 jours/an), la sécheresse de I'été

La zone géographique est une des moins venté derii®, protégée, au nord, des vents froids etntiole
par le massif alpin, et bénéficiant, par effet oehin, des vents chauds du Sud qui perdent leurditémi
en franchissant les Alpes.

Les sols les plus caractéristiques sont situéglesipentes calcaires et caillouteuses de buttesrigme
poudingue de Valensole. Pour la récolte des raides parcelles sont sélectionnées et délimitées
précisément.

Dans ce paysage, si bien évoqué par Jean Giownmrla cotoie I'olivier, les chénes truffiers, lesamps
de lavande et de lavandin, les troupeaux de chetrdagneaux.

b) — Description des facteurs humains contribuariiem

A I'époque romaine, Manosque située au coeur duobignétait une citée ligure ou vivaient des arisan
tonneliers qui vinifiaient dwin noir & partir de LambrusquéStrabon, Géograph)eAu Moyen Age, la
culture de la vigne s’est développée sous l'impuges Templiers puis des Hospitaliers de Saint-Jea
de-Jérusalem et ce jusqu’a la révolution.

La tradition viticole a perduré jusque dans lesémsn1950, période a partir de laquelle les produste
entreprennent une démarche de reconnaissance @tatipp d’origine vin délimité de qualité supénieu
démarche qui aboutit en 1959 par la parution deéfé de reconnaissance pour I'appellation d’oggin
vins délimités de qualité supérieure « Coteauxided¥ert ».

Dés les années 1980, les statistiques agricolestatt de la prépondérance des cépages grenache N e
syrah N qui représentent chacun plus de 30% desfaies plantées.

La ténacité des producteurs conduira au renouveaunedvignoble marqué par la reconnaissance en
appellation d’origine controlée 1€ Juillet 1998.

Le vignoble de 1800 hectares est exploité, en 20@8,des vignerons regroupés au sein de 2 caves
coopératives a coté de 5 caves particulieres, paaiproduction annuelle moyenne de 12000 hectlitre

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

Les vins rouges et rosés représentent plus de @s%olumes produits. lls sont fruités et nerveux.

Les vins rouges naissent de 'assemblage des cepmgeache N et syrah N. Fruités, avec souvent des
senteurs d’épices et de garrigue, ils se distingpan leur richesse en anthocyanes, la finessewe |
structure tannique et se marient a la perfection @oduits locaux, comme le fromage de Banon ou
I'agneau de Sisteron.

Les vins rosés, dans I'assemblage desquels le eépagaut N accompagne les cépages grenache N et
syrah N, sont frais, avec une bonne nervositéuaes.

Reposant essentiellement sur un assemblage degeségeenache blanc B et vermentino B, les vins
blancs sont des vins secs, nerveux, avec un negssipprésentant souvent des notes florales iséd$ru

3°- Interactions causales

Linteraction entre un climat méditerranéen sodkience alpine, dominé par des vents secs et chauds

6



des mois d'été tres secs et des sols argilo-cafcamillouteux installés majoritairement sur degaox,
assure une maturation des raisins dans des cordajutimales et particulieres au sein de la PraxelDe

plus les amplitudes thermiques importantes (dimeturne) constatées dans la zone ajoutent a cet
ensemble des conditions particulierement favorabldés synthése des anthocyanes et au maintien de
I'acidité des baies conduisant a la fraicheur des. v

L'aptitude des hommes a optimiser ces facteursrelatuet leur savoir-faire, ont contribué a maiirtém
réputation des vins de cette zone depuis I'épogomine.

Grace a sa situation privilégiée au cceur de I'axepdssage historique que constitue la vallée de la
Durance, terre de transhumance et aujourd’hui deisibe voire d’oenotourisme, la production est
essentiellement commercialisée en vente directe.

Xl. - Mesures transitoires
1°- Mode de conduite

Les parcelles de vigne en place avantlguillet 1998 et ne répondant pas aux dispositietetives a la
densité de plantation (superficie maximale par piistance maximale entre les rangs et écartenméret e
les pieds sur un méme rang) continuent a bénéfjptar leur récolte, du droit a I'appellation digirie
contrdlée jusqu'a leur arrachage, sous réserveedpect des dispositions relatives a la hauteur du
feuillage fixées dans le présent cahier des charges

2°- Autres pratiques culturales

Les parcelles de vigne en place avant le 31 judGf9 et présentant un paillage plastique continaen
bénéficier, pour leur récolte, du droit a I'apptitia d’origine contrélée, jusqu’a la récolte 201tluse.
Pour la récolte 2012, le paillage plastique doi éttiré.

XIl. - Reégles de présentation et étiquetage

Les vins pour lesquels, aux termes du présent icdbiecharges, est revendiquée I'appellation dieeig
contrblée « Pierrevert » et qui sont présentés kmlite appellation ne peuvent étre déclarés, dares
récolte, offerts au public, expédiés, mis en venterendus sans que, dans la déclaration de rédalbs,
les annonces, sur les prospectus, étiquettes,réactuécipients quelconques, I'appellation d’orggin
contrblée susvisée soit inscrite.

CHAPITRE Il
I. — Obligations déclaratives

1. Déclaration préalable d’affectation parcellaire

Chaque opérateur déclare auprés de I'organisméféask et de gestion la liste des parcelles aéfiecé
la production de I'appellation d'origine contréléeant le 31 mars qui précede la récolte.

Cette déclaration est renouvelable par tacitengection, sauf modifications signalées par I'opguat
avant le 31 mars qui précede chaque récolte.

Cette déclaration précise :

- I'identité de I'opérateur ;

- le numéro EVV ou SIRET ;

- la ou les caves coopératives auxquelles il estitéellement apporteur ;

- pour chaque parcelle : la référence cadastralsuperficie, 'année de plantation, le cépagelelasité
de plantation, les écartements sur le rang et esmigs, le pourcentage de ceps morts ou manquants.
L'opérateur peut déclarer renoncer a produire kEdpgion d’'origine contrélée sur certaines parcehel
plus tard le 31 juillet précédant la récolte, aspté I'organisme de défense et de gestion.



2. Déclaration de revendication

La déclaration de revendication doit étre adress@erganisme de défense et de gestion quinze jours
avant la premiére transaction en vrac, vente en asaconsommateur ou le premier conditionnement et
au plus tard le 31 décembre suivant 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’entrep6t du vin.

Elle est accompagnée :

- d’'une copie de la déclaration de récolte et,rstdocas, d’'une copie de la déclaration de prodootiu
d’'un extrait de la comptabilité matiéres pour leseteurs de raisins et de modts ;

- d'un plan de cave (emplacement, numéros et vaudes contenants) si des modifications sont
intervenues au cours de la derniére campagne.

3. Déclaration de transaction en vrac et déclarati@lative a I'expédition hors du territoire natiah
d’un vin non conditionné

Une déclaration de transaction en vrac doit étresage a I'organisme de contrble agréé au plusitard
jours ouvrés avant la date de sortie des chais.

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

Les opérateurs réalisant plus de 12 transactionsran par an sont dispensés de cette obligation
déclarative, sauf pour les vins non conditionnédestinés a étre expédiés hors du territoire naltiomais
doivent tenir a disposition de I'organisme de coletragréé le planning prévisionnel des transacibhs
registre d’entrées-sorties, selon les modalitémigédfdans le plan de contréle ou le plan d’indpect

4. Déclaration préalable de conditionnement ou d&eren vente en vrac au consommateur

Pour les vins vendus en vrac au consommateur, éclardtion de vente en vrac au consommateur doit
étre adressée a I'organisme de controle agrééusutptd dix jours ouvrés avant la date de sorte de

chais.

Une déclaration préalable au conditionnement pesivins assemblés préts a étre conditionnés deit ét

adressée a l'organisme de contrdle agréé au ptdsdia jours ouvrés avant la date prévue pour le
conditionnement.

Les opérateurs qui réalisent plus de 12 conditiovamts par an, sont dispensés de cette obligatig®m ma
tiennent a disposition de I'organisme de contr@ecd le planning prévisionnel des conditionnements

le registre d’embouteillage, selon les modalitéfmis dans le plan de contrdle ou le plan d'insipec

5. Déclaration de déclassement
Tout opérateur effectuant un déclassement de \éngflziant de I'appellation d’origine contrblée dev
en faire la déclaration aupres de I'organisme dende et de gestion et auprés de I'organisme dedten
agréé dans un délai de quinze jours ouvrés maxiaprés ce déclassement.

Il. — Tenue de registres
Pas de disposition particuliere.

CHAPITRE Il

|. — Points principaux a contrdler et méthodes d’'éaluation

POINTS PRINCIPAUX A CONTROLER METHODES D’EVALUATION




A - REGLES STRUCTURELLES

Al - Appartenance des parcelles plantées a I'aif
délimitée

eContréle documentaire (fiche CVI tenue a jour)
contrble sur le terrain

et

A2 - Potentiel de production revendicable
(encépagement et régles de proportion, suivi de
mesures dérogatoires, densité et palissage)

sContr6le documentaire et controle sur le terrain

B - REGLES LIEES AU CYCLE DE PRODUCTION

B1 - Conduite du vignoble

Taille

description du mode de taille

Comptage du nombre d'yeux francs par souchég

2 et

Charge maximale moyenne a la parcelle

partir d'un tableau indicatif élaboré a cet effet

Comptage de grappes et estimation de la charg

je a

Entretien général

Controle a la parcelle

Irrigation

Obligations déclaratives et charge maximale
moyenne a la parcelle (Cf. Ci-dessus)

B2 - Récolte, transport et maturité du raisin

Maturité du raisin

Vérification de I'autocontr6le (enregistrement d
relevés réalisés par le producteur sur quelques
parcelles témoins de son exploitation)

B3 - Déclaration de récolte et déclaration de
revendication

Manquants

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

Rendement autorisé

Contrdle documentaire (contr6le des déclaratio
augmentation du rendement pour certains
opérateurs [suivi des autorisations accordées
les services de I'INAO, aprés enquéte desdits
services sur demande individuelle de
I'opérateur])

VSI, volumes récoltés en dépassement du
rendement autorisé.

Contréle documentaire (suivi des attestations d
destruction)

Déclaration de revendication

Controle documentaire et contrdle sur site
(respect des modalités et délais, concordance

Contréle de la mise en circulation des produits

avec la déclaration de récolte, de production...).

C - CONTROLES DES PRODUITS

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

ntExamen analytique complet du vin

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

Examen organoleptique

Vins non conditionnés destinés a une expéditior
hors du territoire national

n Examen analytique et organoleptique de tous I¢
lots

2S

Il. — Références concernant la structure de contrél



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

CERTIPAQ

44, rue la Quintinie

75015 - PARIS

Tél : (33) (0)1.45.30.92.92
Fax : (33) (0)1.45.30.93.00.

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

Le plan de contrdle rappelle les autocontrolesigésipar les opérateurs sur leur propre activitéset
contrdles internes réalisés sous la responsald#itéorganisme de défense et de gestion. Il indlgse
contrbles externes réalisés par l'organisme tiarsi @ue les examens analytique et organoleptique.
L'ensemble des controles est réalisé par sondagg.vins non conditionnés destinés a une expédition
hors du territoire national font I'objet d’'un codie analytique et organoleptique systématique.
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Cahier des charges de I'appellation d’origine contblée « FIEFS VENDEENS »
homologué par le décret n° 2011-1094 du 9 septemi®2611, JORF du 11/09/2011

CHAPITRE F
I. — Nom de I'appellation

Seuls peuvent prétendre a I'appellation d’originatdlée « Fiefs Vendéens », initialement recorgme
appellation d’origine vin délimité de qualité sujére par I'arrété du 24 octobre 1984, les vin®nélant
aux dispositions particuliéres fixées ci-apres.

Il. — Dénominations géographiques et mentions com@entaires

1°- Le nom de l'appellation d’origine controlée estnété par I'une des dénominations géographiques
complémentaires suivantes, pour les vins répondamt conditions de production fixées pour ces
dénominations géographiques complémentaires dgrgdent cahier des charges :

-« Brem »;

- « Chantonnay » ;

- « Mareuil » ;

- « Pissotte » ;

- « ViX ».

2°- Le nom de l'appellation d'origine contrblée petiteécomplété par la dénomination géographique
complémentaire «Val de Loire » selon les régle®es dans le présent cahier des charges pour
I'utilisation de cette dénomination géographiquenp&mentaire.

lll. — Couleur et types de produit

L'appellation d’origine contrélée « Fiefs Vendéengst réservée aux vins tranquilles blancs, rosés e
rouges.

IV. — Aires et zones dans lesquelles différentes @@tions sont réalisées
1°- Aire géographique

La récolte des raisins, la vinification et I'élastion des vins sont assurées sur le territoirecdesnunes
suivantes du département de la Vendée : Auzay, BrgaMer, Brétignolles-sur-Mer, Chaillé-sous-les-
Ormeaux, Champ-Saint-Pére, Chantonnay-Saint-PhithhePont-Charrault, Chateau-Guibert, La
Couture, L'lle d’Olonne, Longeves, Mareuil-sur-LByssais, Olonne-sur-Mer, Le Poairé-sur-Velluire,
Rosnay, Saint-Florent-des-Bois, Le Tablier, Pigsdthiré, Vix.

2°- Aire parcellaire délimitée

Les vins sont issus exclusivement des vignes sitdéas I'aire parcellaire délimitée telle qu'apprée
par I'Institut national de I'origine et de la quélilors de la séance du comité national compéterit0d
février 2011.

L'Institut national de l'origine et de la qualit€mbse les documents graphiques établissant letedimi
parcellaires de I'aire de production ainsi appr@asvéupres des mairies des communes suivantes :

DENOMINATIONS GEOGRAPHIQUES

COMPLEMENTAIRES COMMUNES

Brem-sur-Mer, Brétignolles-sur-Mer, L'lle

« Brem » ) A
d’'Olonne, Olonne-sur-Mer, Vairé.




« Chantonnay »

Chantonnay-Saint-Philbert-du-PorarGlult.

« Mareuil »

Chaillé-sous-les-Ormeaux, Champ-Saint-Pere
Chéateau-Guibert, La Couture, Mareuil-sur-Lay
Dissais, Rosnay, Saint-Florent-des-Bois, Le
Tablier.

« Pissotte »

Pissotte.

« ViX »

Auzay, Longéves, Le Poiré-sur-Velluire, Vix.

V. — Encépagement

1°- Encépagement

Les vins sont issus des cépages suivants :

COULEUR DES VINS, DENOMINATIONS
GEOGRAPHIQUES COMPLEMENTAIRES

CEPAGES

Vins blancs

« Brem »

- cépage principal : chenin B ;
- cépages complémentaires : chardonnay B,
grolleau gris G

« Chantonnay », « Mareulil », « Pissotte »

- cépage principal : chenin B ;
- cépage complémentaire : chardonnay B

« ViX »

- cépage principal : chenin B ;
- cépages complémentaires : chardonnay B,
sauvignon B.

Vins rouges

« Brem », « Chantonnay », « Mareuil »,
« Pissotte », « Vix »

- cépages principaux : cabernet franc N, négre
N, pinot noir N ;
- Cépages accessoires : cabernet-sauvignon N
gamay N.

te

Vins

rosés

« Brem »

- cépages principaux : gamay N, pinot noir N ;
- cépages accessoires : cabernet franc N,
cabernet-sauvignon N, grolleau gris G, négret
N.

e

« Chantonnay », « Mareuil », « Pissotte »,
« ViX »

- cépages principaux : gamay N, pinot noir N ;
- cépages accessoires : cabernet franc N,
cabernet-sauvignon N, négrette N

2°- Regles de proportion a I'exploitation

La conformité de I'encépagement est appréciée, lpocwuleur considérée, sur la totalité des parsale
I'exploitation produisant le vin de I'appellatiorpdgine contrblée.



COULEUR DES VINS, DENOMINATIONS
GEOGRAPHIQUES COMPLEMENTAIRES

REGLES DE PROPORTION A
L’EXPLOITATION

Vins blancs

« Brem », « Vix »

- La proportion du cépage principal est
supérieure ou égale a 60 % ;

- La proportion des cépages complémentaires
supérieure ou égale a 10 %

« Chantonnay », « Mareulil », « Pissotte »

- La proportion du cépage principal est
supérieure ou égale a 60 % ;

- La proportion du cépage complémentaire esf
supérieure ou égale a 10 %

Vins rouges

« Brem », « Pissotte »

- La proportion du cépage pinot noir N est
supérieure ou égale a 50 % ;

- La proportion du cépage cabernet franc N es
supérieure ou égale a 20 % ;

- La proportion du cépage négrette N est
supérieure ou égale a 10 %

« Chantonnay », « Mareuil », « Vix »

- La proportion du cépage cabernet franc N es
supérieure ou égale a 50 % ;

- La proportion du cépage pinot noir N est
supérieure ou égale a 20 % ;

- La proportion du cépage négrette N est
supérieure ou égale a 10 %

Vins

rosés

« Brem », « Chantonnay »

- La proportion des cépages principaux est
supérieure ou égale a 80 % ;

- La proportion du cépage pinot noir N est
supérieure ou égale a 50 % ;

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

« Mareuil », « Pissotte », « Vix »

- La proportion des cépages principaux est
supérieure ou égale a 80 % ;

- La proportion du cépage gamay N est
supérieure ou égale a 50 % ;

- La proportion du cépage pinot noir N est

supérieure ou égale a 30 %

VI. — Conduite du vignoble

1°- Modes de conduite

a) - Densité de plantation

Les vignes présentent une densité minimale a #atlan de 5000 pieds par hectare.
L’écartement entre les rangs est inférieur ou adaB0 metre et I'écartement entre les pieds suméme
rang est compris entre 0,90 metre et 1,30 métre.

b) - Régles de taille

Les vignes sont taillées avec un maximum de 10 freuncs par pied :

- soit en taille Guyot simple ou double,

- soit en taille courte & courson avec un maximerd doursons par pied.
La taille est achevée avant le 31 mai de I'annéla décolte.

est

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

- Pour les vignes conduites en mode « palissage relavé », la hauteur de feuillage est au minimum
égale a 0,6 fois I'écartement entre les rangsaldeur de feuillage étant mesurée entre la limirieure

du feuillage établie a 0,30 métre au moins au-gedsusol et la limite supérieure de rognage établie
0,20 metre au moins au-dessus du fil supérieuatisspge.

- Pour tous les autres modes de conduite, la langiles rameaux, aprés écimage, est supérieureatel €g
a 0,70 metre.

d) - Charge maximale moyenne a la parcelle
La charge maximale moyenne a la parcelle est fix@200 kilogrammes par hectare.

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

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

2°- Irrigation
L'irrigation est interdite.
VII. — Récolte, transport et maturité du raisin
1°- Récolte
Les vins proviennent de raisins récoltés a bonrtenité
La date de début des vendanges est fixée selatisfgssitions de I'article D. 645-6 du code ruratietla
péche maritime.

2°- Maturité du raisin

La richesse en sucre des raisins et le titre alétaegoue volumique naturel répondent aux caractguiss
suivantes :

RICHESSE MINIMALE EN TITRE ALCOOMETRIQUE
COULEUR DES VINS SUCRE DES RAISINS VOLUMIQUE NATUREL
(grammes par litre de moQt) MINIMUM
Vins blancs 161 10 %
Vins rouges 180 10,5 %
Vins rosés 170 10,5 %
VIIl. — Rendements, entrée en production

1°- Rendemerdgt rendement butoir

Le rendement et le rendement butoir visés a llartic 645-7 du code rural et de la péche maritiord s
fixés a:

RENDEMENT RENDEMENT BUTOIR

COULEUR DES VINS (hectolitres par hectare) (hectolitres par hectare)




Vins blancs, vins rosés 60 66

Vins rouges 55 62

2°- Entrée en production des jeunes vignes

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

- des parcelles de jeunes vignes qu’'a partir @&"Taannée suivant celle au-cours de laquelle la pianta

a été réalisée en place avant le 31 juillet ; )

- des parcelles de jeunes vignes qu’'a partir dé"t@nnée suivant celle au-cours de laquelle le greffa
sur place a été réalisé avant le 31 juillet ; ‘

- des parcelles de vigne ayant fait I'objet d’'ungseffage qu'a partir de®f année suivant celle au-cours
de laquelle le surgreffage a été réalisé avanl [piiBet, et dés que ces parcelles ne comportkerst gue
des cépages admis pour I'appellation. Par déragatiannée suivant celle au cours de laquelle le
surgreffage a été réalisé avant le 31 juillet,dégages admis pour I'appellation peuvent ne reptése
que 80 % de I'encépagement de chaque parcelleuse.ca

IX. — Transformation, élaboration, élevage, conditthnement, stockage
1°- Dispositions générales
Les vins sont vinifiés conformément aux usagesurcyaux et constants.

a) - Réception et pressurage
Les vins rosés sont obtenus par pressurage direct.

b) - Assemblage des cépages
Les vins proviennent de I'assemblage de raisingl®wins dans les mémes proportions que
celles prévues pour I'encépagement.

c) - Fermentation malolactique
La fermentation malolactique est achevée pour Ias kouges. La teneur en acide malique des vins
rouges est inférieure ou égale a 0,4 gramme pay éitl stade du conditionnement.

d) - Normes analytiques
Les vins présentent aprés fermentation :

TENEUR MAXIMALE EN

COULEUR DES VINS

SUCRES
FERMENTESCIBLES
(glucose et fructose)
(grammes par litre)

TENEUR MAXIMALE EN
ACIDITE VOLATILE
(milliéquivalents par litre)

Vins blancs, vins rosés

3

11

Vins rouges

2,5

13

e) - Pratiques cenologiques et traitements physiques

- Pour I'élaboration des vins roseés, l'utilisatida charbons a usage cenologique, seuls ou en mélange

dans des préparations, est interdite ;

- Pour les vins rouges, les techniques soustractienrichissement sont autorisées, et le taux rmaxi

de concentration partielle par rapport aux volumesen ceuvre est fixé a 10 %.
- Les vins ne dépassent pas, apres enrichisseleitte alcoométrique volumique total suivant :




COULEUR DES VINS TITRE ALCOOMETRIQUE VOLUMIQUE
TOTAL
Vins blancs, vins rosés 12 %
Vins rouges 12,5 %

f) - Matériel interdit
Les pressoirs continus sont interdits.

g) — Capacité de la cuverie de vinification
Le chai dispose d'un volume en cuverie de vinifaratau moins équivalent a 1,3 fois le volume moyen
vinifié au cours des 5 dernieres années.

h) - Bon état d’entretien global du chai (sols ersh et du matériel (hygiene)
Le chai (sols et murs) et le matériel de vinifioatprésentent un bon état d’entretien général.

2°- 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 tatde
la péche maritime ;

- 'analyse réalisée avant ou aprés le conditiorerém

Les résultats d'analyse doivent étre conservésagrdgnohe période de 6 mois a compter de la date du
conditionnement.

3°- Dispositions relatives au stockage
L'opérateur justifie d'un lieu adapté pour le segEkdes produits conditionnés.

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

a) - Date de mise en marché a destination du cansoeur
Les vins sont mis en marché a destination du comsdeur selon les dispositions de l'article D. 645-1
du code rural et de la péche maritime.

b) - Période au cours de laquelle les vins ne pdwieculer entre entrepositaires agréés
Les vins circulent entre entrepositaires agrégd@itot le 20 novembre de I'année de la récolte.

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

a) - Description des facteurs naturels contribaanien

La zone géographique est positionnée entre, ay locage Vendéen, et au sud la plaine céréa@re
Lugon. La bordure du Massif Armoricain s’étire désti en est, depuis Les Sables-d’Olonne sur la c6te
Atlantique jusqu’a Fontenay-le-Comte. Le vignobst enplanté dans les secteurs ou cette bordure est
recoupée par le réseau hydrographique structwsantes pentes souvent comprises entre 3% et 5 % et
orientées essentiellement sud/sud-ouest. Se suttcéme entités géographiques de « Brem » sur les
alentours du marais d’Olonne, « Mareuil » et « Ghamnay » le long des vallées du Lay et de I'Yon,

« Vix » et « Pissotte » sur les coteaux de la mviéendée. Cette zone géographique est constitwée d
territoire de 19 communes du sud du départemelat dendée.



Sur le plan géologique, la zone géographique &divement homogene, implantée sur le rebord dliesoc
armoricain cristallin au contact de formations gsigues calcaires. Le substratum géologique est
composeé surtout de schistes et de rhyolites, pad®igneiss et d’amphibolites, voire de calcaims fa
dénomination géographique « Vix ». Cependant, edsaices sont le plus souvent recouverts de dépbts
sablo-graveleux fluviatiles de I'ére Tertiaire. Ranséquent, les parcelles précisément délimitées|p
récolte des raisins présentent généralement deslsohs acides comportant une forte proportion
d’éléments grossiers. lls se distinguent fondantemint des terres limoneuses profondes du bocage, a
nord, comme des sols argileux fertiles de la plains au sud.

Le climat du sud vendéen, océanique tempéré, grsfisativement plus chaud que celui du bocagessitu
plus au nord. Il est surtout moins pluvieux et muasoleillé, avec un déficit de pluviosité duraétd (les
régions d’Olonne et de La Rochelle sont les plsokeillées de la cote Atlantique, avec 1430 hedees
soleil en moyenne sur 6 mois de juin a septemiu@)noyenne annuelle des températures varie entre
12°C et 12,5°C, avec des amplitudes thermiques mplugjuées d’'ouest en est, au fur et a mesure que
I'altitude augmente et que l'influence maritimest@mpe.

Au fil des générations, les Tlots les plus adaptés culture de la vigne, cultivés pour certainpuie le
Moyen-Age, ont été dénommés-iefs ». Ils ressortent sur les documents cadastraux @ve toponymie

se rapportant a la vigne ou au vin et présententi@égoupage en laniéres du foncier. Traduisant les
usages, I'aire parcellaire pour la récolte dessigélimite strictement les parcelles qui présenties
sols sains, peu profonds et modérément fertildgsdiiune réserve en eau limitée.

b) — Description des facteurs humains contribuariiem

De nombreux documents, faisant état des dimesotiuit des vignes versées aux abbayes et mieuré
de la région, attestent du développement de lawlitire en Vendée au Moyen-Age. A partir dd"XI
siecle, un négoce actif des vins de la dénominaj@graphique « Brem » s’instaure vers la Hollande.
Du XII°™ siecle au XV™ siécle, les vins de la dénomination géographigiareuil » sont acheminés
par chaland jusqu’aux ports de Saint-Benoist é¥ldecq-sur-le-Lay, puis transitent par La Rocheille

ils sont embarqués a destination de I'’Angleterre.

Il faut attendre les écrits de RABELAIS, qui séjoaira Fontenay-le-Comte et a Maillezais de 1520 a
1528, pour connaitre les cépages utilisés autrefais XVI*™ et XVII*™siecles, le cépage blanc le plus
cultivé était déja le chenin B fganc Blanc» a « Brem », 8lanc d’Aunis» a « Vix »), alors que
I'encépagement des vins rosés et rouges était éopanle pinot noir N et surtout la négrette N &ép
«Pinot Rosé ou «Bourgogne» a « Brem », Ragoltant a « Mareuil » et « Chantonnay »Felle
Noire » & « Vix »). L'introduction du cépage cabernanfr N est datée du XVili®siecle.

La viticulture vendéenne connait un essor imporsankIX*™ siécle et couvre 18000 hectares en 1880.
Aprés l'attaque du phylloxera, les producteurs dd de la Vendée se spécialisent et reconstituent le
vignoble, sur les coteaux les mieux exposeés, aescpthnts greffés des cépages traditionnels, alsxque
s'ajoutent principalement les cépages gamay N,ddmray B, cabernet-sauvignon N et, selon les
secteurs, les cépages sauvignon blanc B (« Vigre)leau gris G (« Brem »).

Aprées la seconde guerre mondiale, les producteueschent a fédérer les cing pbles historiques de
production. Le label Anciens Fiefs du Cardinal est créé en 1953, en référence a RICHELIEU, n@mm
évéque de Lucon en 1608 et grand promoteur degleis dénomination géographique « Mareuil ». Les
régles de production sont codifiées et resserpimettant a la qualité de s’améliorer tout eneetmt

les particularités locales d’encépagement. L¥&ng des Fiefs Vendéenssont reconnus en appellation
d’origine simple en 1965, puis en vins de pays @Mlet en appellation d’origine vin délimité de lipga
supérieure en 1984. La démarche de reconnaissaraggellation d’origine contrblée est initiee e®19

En 2009, le vignoble couvre 480 hectares explgigs environ 40 récoltants, pour une production
annuelle moyenne de 27000 hectolitres, dont 45 %irderoseés, 40 % de vins rouges et 15 % de vins
blancs.



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

Les vins blancs présentent un équilibre plutétraéevers la fraicheur. Fins et délicats, ils présgn
généralement une belle minéralité et offrent ungel@gamme de notes florales et fruitées.

Les vins rosés présentent une robe offrant descesgaailant du rose pale au rose saumon. Légérement
acidulés, marqués par la fraicheur et le grasfiitent le plus souvent des arémes fruités.

Les vins rouges se distinguent par leurs ardbmeg$rpuissants, parfois accompagnés de notes d&pic
douces, de cuir ou de réglisse. Pour les dénorommatgéographiques« Brem » et « Pissotte », ils
présentent fréquemment une couleur rubis a greaat,ronds et fins, tandis que les vins de « Margui

« Chantonnay » et « Vix » peuvent étre plus coletésfrir une bouche plus structurée.

3°— Interactions causales

La tendance méridionale du climat sud vendéen, saa@nsoleillement généreux, associée a la présenc
de coteaux aux sols caillouteux et superficielgigine majoritairement schisteuse ou rhyolitiquat o
conduit la viticulture de la zone géographique verge longue tradition de production de vins
principalement rosés et rouges, lesquels représesmtemoyenne 85 % de la production de I'appeltatio
d’origine contrélée.

La situation géographique du vignoble, entre Val lddre et Sud-Ouest, s’exprime aussi dans
'encépagement retenu au fil des générations. Alasvignoble présente un encépagement original qui
méle des influences ligériennes (chenin, cabemaetf grolleau gris), continentales (pinot noinngs)

et sud-occidentales (négrette, cabernet-sauvigans tous les cas, le cépage chenin B domineldans
vins blancs, les cépages pinot noir N et gamaymid Ies cépages principaux des vins roses, alor¢egue
cépages pinot noir N, cabernet franc N et négiétterment la base des vins rouges, assurant laitgpi
des produits.

Cependant, l'histoire singuliere de chaque dénotimnagéographique rappelle que des circuits
commerciaux distincts sont en place depuis longserAmsi, les vins de la dénomination géographique
« Brem » transitaient par le port de Saint-Mart@Btem, ceux de « Mareuil » et de « Chantonnayr» pa
la vallée du Lay, ceux de «Vix » et « Pissotteas pembouchure de la Vendée. Compte tenu des
variations des facteurs naturels (sol et clima}, producteurs se sont orientés localement, adufil
temps, vers des stratégies d’encépagement et dasrees d'assemblage différentes, qui se tradujsant
des nuances gustatives dans les vins et particigpdat richesse des vins de l'appellation d’origine
contrélée. L'assemblage des vins des 5 entitésrgpbmues n'a donc jamais été pratiqué et n'est
toujours pas souhaité.

Depuis 1985, la notoriété de I'appellation d’origircontrolée « Fiefs vendéens » s’est fortement
développée et les volumes commercialisés ont qeasidoublé. L'originalité, la fraicheur et les agsn
fruités des vins sont appréciés des vacancierdémientent le littoral vendéen. Leur diversitémpettant

de les associer, en toutes circonstances, a leogastie régionale.

XI. — Mesures transitoires
1°- Aire parcellaire délimitée
Les parcelles de vigne en place a la date du 1@eféR011, exclues de I'aire parcellaire délimitie
'appellation d’origine contrblée, identifiées paur référence cadastrale et leur superficie, hépét,
pour leur récolte, du droit a I'appellation d’ongi contrblée jusqu’a leur arrachage et au plusjtsgl’a

la récolte 2021 incluse, sous réserve de répontkawtres dispositions du présent cahier des charge

2°- Encépagement, regles de proportion a l'explmiteet reégles d’assemblage dans les vins



Les mesures transitoires relatives aux regles deoption a I'exploitation et d'assemblage des vins
définies ci-dessous concernant la dénomination rg@bigue complémentaire « Vix » s'appliquent
uniguement aux raisins provenant des vignes derfamune de Vix.

a) - Les exploitations ne disposant pas, a la ddtemologation du présent cahier des charges, des
proportions entre cépages a I'exploitation tellas définies au point V 2°, peuvent bénéficier pleur
récolte, du droit a l'appellation d'origine coné@| sous réserve de respecter I'échéancier suivant

- A compter de la récolte 2011 et jusqu’a la rée@d15 incluse :

COULEUR DES VINS, DENOMINATIONS REGLES DE PROPORTION A
GEOGRAPHIQUES COMPLEMENTAIRES L’'EXPLOITATION ET D’ASSEMBLAGE

Vins blancs

La proportion du cépage principal est supérieure

« Brem », « Pissotte », « Mareuil », « Vix » . N 0
ou égale a 50 %

Vins rouges et rosés

La proportion des cépages principaux est

« Brem », « Pissotte », « Mareuil », « Vix » L . X 0
supérieure ou égale a 50 %

- A compter de la récolte 2016 et jusqu’a la réc@d21 incluse :

COULEUR DES VINS, DENOMINATIONS REGLES DE PROPORTION A
GEOGRAPHIQUES COMPLEMENTAIRES L’EXPLOITATION ET D’ASSEMBLAGE

Vins blancs

La proportion du cépage principal est supérieure

« Brem », « Pissotte », « Mareuil », « Vix » . N 0
ou égale a 55 %

Vins rouges

- La proportion des cépages principaux est
supérieure ou égale a 80 % ;

- La proportion du cépage pinot noir N est
supérieure ou égale a 30 % ;

- La proportion du cépage cabernet franc N es
supérieure ou égale a 10 % ;

- La proportion du cépage négrette N est
supérieure ou égale a 5 %.

- La proportion des cépages principaux est
supérieure ou égale a 80 % ;

- La proportion du cépage cabernet franc N es
supérieure ou égale a 30 % ;

- La proportion du cépage pinot noir N est
supérieure ou égale a 10 % ;

- La proportion du cépage négrette N est
supérieure ou égale a 5 %.

« Brem », « Pissotte »

—t

—t

« Mareuil », « Vix »

Vins rosés




- La proportion des cépages principaux est
supérieure ou égale a 80 % ;

- La proportion du cépage pinot noir N est
supérieure ou égale a 30 % ;

- La proportion du cépage gamay N est
supérieure ou égale a 10 %.

« Brem »

- La proportion des cépages principaux est
supérieure ou égale a 80 % ;

- La proportion du cépage gamay N est
supérieure ou égale a 30 % ;

- La proportion du cépage pinot noir N est
supérieure ou égale a 15 %

« Mareuil », « Pissotte », « Vix »

b) - Les vins blancs susceptibles de bénéficiet’ajgpellation d’origine contrdlée complétée par la
dénomination géographique complémentaire « Pisspfpeuvent étre issus du cépage melon B au titre
de cépage complémentaire, dans une proportiorx@lditation et a 'assemblage inférieure ou égak®a

% jusqu’a la récolte 2021 incluse.

3°- Modes de conduite

Les parcelles de vigne en place, a la date d'hayatt;m du présent cahier des charges, présentant un
densité a la plantation comprise entre & 4500 pead$ectare et 5000 pieds par hectare, bénéfipamnt
leur récolte du droit a l'appellation d'origine tiéfée jusqu'a leur arrachage et au plus tard jasigu
récolte 2021 incluse, sous réserve de répondraatnes dispositions du présent cahier des charges.

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

Les vins pour lesquels, aux termes du présent icdb&charges, est revendiquée I'appellation diogig
contrélée « Fiefs Vendéens » et qui sont préseinids ladite appellation ne peuvent étre déclanésdp
récolte, offerts au public, expédiés, mis en venterendus, sans que dans la déclaration de rédalts,
les annonces, sur les prospectus, étiquettes,réactuécipients guelconques, I'appellation d’orggin
contrblée susvisée soit inscrite.

2°- Dispositions particulieres

a) - Toute indication facultative est inscrite des étiquettes, en caracteres dont les dimensions e
hauteur, largeur et épaisseur ne sont pas supgsiaurdouble de celles des caractéres composamnle
de I'appellation d’origine controlée.

b) - Les dimensions des caracteres des dénomisatyi@ographiques complémentaires « Brem »,
« Chantonnay », « Mareuil », « Pissotte », « Vbont inférieures ou égales, aussi bien en hautéanq
largeur et en épaisseur, a celles des caractémgzosant le nom de I'appellation d’origine contrdlée

c) - Les dimensions des caractéres de la dénommgtographique complémentaire « Val de Loire »
sont inférieures ou égales, aussi bien en hautéandargeur et en épaisseur, aux deux tiers descdes
caractéres composant le nom de I'appellation dieeigontrélée.

d) - Toute indication d’'un nom de cépage est interdur I'étiquette portant I'ensemble des mentions
obligatoires.

e) - Les vins peuvent étre présentés avec l'indicadu millésime si les raisins mis en ceuvre peur |
élaboration sont les seuls raisins de I'année dénse.
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CHAPITRE Il
I. — Obligations déclaratives

1. Déclaration de renonciation a produire

Tout opérateur déclare auprés de I'organisme dendéfet de gestion, avant le 31 janvier qui prélzde
récolte, les parcelles pour lesquelles il renonpeduire I'appellation d’origine contrélée.
L'organisme de défense et de gestion transmet détlaration a I'organisme de contrble agréé dess |
meilleurs délais.

2. Déclaration de revendication

La déclaration de revendication est adressée gafisme de défense et de gestion au moins 15 jours
avant la mise en circulation des vins, au plus lefdD décembre de I'année de la récolte.

Cette déclaration précise :

- le nom et 'adresse du demandeur,

- le numéro EVV ou SIRET du demandeur,

- I'appellation d’origine contrélée revendiquédaténomination géographique,

- le volume de vin revendiqué,

- le lieu d’entrep6t du vin.

Elle est accompagnée d'une copie de la déclardeéacolte ou de la déclaration de production.

Les acheteurs de raisins et de moQts adressenttrait €le leur comptabilité matiére a I'organisne d
défense et de gestion au moins 15 jours avant tmumenercialisation en vrac des vins, au plus tartsl
décembre de I'année de la récolte.

3. Déclaration préalable de transaction ou de mésemarché a destination du consommateur d’un vin
non conditionné

Tout opérateur destinant un lot de vin non conditéobénéficiant de I'appellation d’origine contélé
une transaction ou a une mise en marché a destirdti consommateur le déclare aupres de I'organisme
de contrble agréé dans un délai de 10 jours oawast la transaction.

Cette déclaration précise :

- I'identité de I'opérateur,

- son numéro EVV ou SIRET,

- I'identification du lot et du (ou des) contenani(

- le volume du lot,

- la date prévue de transaction ou de mise en marckestination du consommateur.

4. Déclaration préalable de conditionnement

Tout opérateur souhaitant conditionner un lot de bhénéficiant de I'appellation d’origine contrdlke
déclare auprés de l'organisme de contrble agréés dan délai de 10 jours ouvrés avant le
conditionnement.

Cette déclaration précise :

- I'identité de I'opérateur,

- son numéro EVV ou SIRET,

- I'identification du lot et du (ou des) contenai(

- le volume du lot.

Les opérateurs réalisant plus de 12 conditionnesngrar an peuvent adresser une déclaration
prévisionnelle annuelle a 'organisme de contr@e2é dans un délai de 10 jours ouvrés avant leiprem
conditionnement.

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

Tout opérateur souhaitant effectuer une expédhians du territoire national d’'un vin non conditi@nn
bénéficiant de I'appellation d’origine contréléedéclare auprés de I'organisme de contrdle agmeg uia
délai de 10 jours ouvrés avant I'expédition.

6. Déclaration de déclassement
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Tout opérateur effectuant un déclassement d’'unbeiméficiant de I'appellation d’origine contrélée le
déclare aupres de I'organisme de défense et degestauprés de I'organisme de contréle agréé dans
délai d’'un mois suivant ce déclassement.

Il. — Tenue de registres

1. Registres de chai

a) - Tout opérateur vinifiant, élaborant ou stocdlkdes vins d’appellation d'origine contrdlée tiénfour

un plan de cave permettant notamment didentifembmbre, la désignation et la contenance des
récipients vinaires.

b) - Tout opérateur vinifiant des vins d'appellatid’origine contrblée tient a jour un registre de
vinification indiquant pour chaque contenant ou: lot

- I'identification du contenant ou du lot,

- le volume du contenant ou du lot,

- la date de remplissage du (ou des) contenant(s),

- larichesse en sucre du modt avant le début fiéri@entation alcoolique,

- le titre alcoométrique volumique naturel du lot.

c) - Tout opérateur conditionnant des vins d’agiglh d’origine contrélée tient a jour un cahier de
conditionnement indiquant pour chaque lot :

- I'identification du (ou des) contenant(s) de @oance du vin,

- le volume du lot (en hectolitres ou en nombreals),

- la date de conditionnement,

- le numeéro du lot conditionné.

2. Reqistres des vignes bénéficiant de mesuresitoaes

Tout opérateur concerné par une (ou plusieurs) regguransitoire(s) tient a disposition de I'orggane

de défense et de gestion et de lI'organisme de @en&igréé un inventaire des parcelles concernées
indiquant :

- la référence cadastrale de la parcelle,

- la mesure transitoire visee.

CHAPITRE Il

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

POINTS PRINCIPAUX A CONTROLER METHODES D'EVALUATION

A — REGLES STRUCTURELLES

Al - Appartenance des parcelles plantées a I' | Contréle documentaire (fiche CVI tenue a jour) et
parcellaire délimitée contrble sur le terrain

A2 - Potentiel de production (encépagement ¢
régles de proportion, densité de plantation, st
des mesures transitoires)

Contrdle documentaire (fiche CVI tenue a joul
déclaration, registre) et contrdle sur le terrain

A3 - Outil de transformation, élevage,
conditionnement et stockage (localisation des
chais dans l'aire géographique)

Contréle documentaire (déclaration
d’identification)

B — REGLES LIEES AU CYCLE DE PRODUCTION
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Contréle sur le terrain (examen visuel,
B1 - Conduite du vignoble (charge maximale |comptage du nombre de grappes et estimatio j de
moyenne a la parcelle, état cultural de la vign | la charge a partir d’'un tableau indicatif élabort

a cet effet)
B2 - Récolte et maturité du raisin (maturité du Controlg documentalr(_a sur §|t\e (registres de cpai)

_ . et contrble sur le terrain (prélevements de 20(

raisin, date de récolte) . . .

baies et mesures par réfractometrie)
B3 - '_I'_ransformatlon, €lab OI’a'EIOI’], (?Ievagg, Contrdle documentaire (registres de chai) et
conditionnement, stockage (état d’entretien di N : 4

. L i ; contrble sur site (examen visuel)
chai et du matériel, pratiques cenologiques)
B4 - Déclaration de récolte et déclaration de N . ) , .
e .| Contrdle documentaire (déclarations, registre: |,
revendication (manquants, rendement autoris | 7. . . ~ .
? . o dérogations éventuelles) et contrdle sur site
déclaration de revendication)
C — CONTROLES DES PRODUITS

Vins non conditionnés destinés a une transac
ou a une mise en marché a destination du Examen analytique et organoleptique
consommateur
Vins conditionnés Examen analytique et organoleptique
Vins non conditionnés destinés a une expédit | Examen analytique et organoleptique de tous |es
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 contréle du respect du présent cahier des chagge effectué par un organisme tiers offrant des
garanties de compétence, d'impartialité et d'indépece, sous l'autorité de I'INAO, sur la base dlan
d'inspection approuvé.

Le plan d'inspection rappelle les autocontrolesigé&sm par les opérateurs sur leur propre activit@se
contrdles internes réalisés sous la responsal#itéorganisme de défense et de gestion. Il indlgse
contrbles externes réalisés par l'organisme tiarsi @ue les examens analytique et organoleptique.
L'ensemble des contrdles est réalisé par sondage.vins non conditionnés destinés a une expédition
hors du territoire national font I'objet d’'un codle analytique et organoleptique systématique.
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Cahier des charges de I'appellation d’origine contlée « PESSAC-LEOGNAN »
homologué par le décret n° 2011-1095 du 9 septemi2811, JORF du 11/09/2011

CHAPITRE F'
I. - Nom de I'appellation

Seuls peuvent prétendre a I'appellation d’origioetlée « Pessac-Léognan », initialement recopaue
le décret du 9 septembre 1987, les vins répondaendiapositions particulieres fixées ci-apres.

Il. - Dénominations géographiques et mentions com@mentaires
Pas de disposition particuliere.
. - Couleur et types de produit
L'appellation d’origine contrdlée « Pessac-Léognaast réservée aux vins tranquilles blancs et muge
IV. - Aires et zones dans lesquelles différentes égations sont réalisées
1°- Aire géographique
La récolte des raisins, la vinification, I'élabaoat, I'élevage et le conditionnement des vins sEHUrés
sur le territoire des communes suivantes du dépariede la Gironde : Cadaujac, Canéjan, Gradignan,
Léognan, Martillac, Mérignac, Pessac, Saint-MédiEjrans, Talence et Villenave-d’Ornon.
2°- Aire parcellaire délimitée
Les vins sont issus exclusivement des vignes situdens l'aire parcellaire de production telle
gu’'approuvée par I'Institut national de l'originé de la qualité lors des séances du comité national
compétent des 3 et 4 novembre 1994, du 10 septet@big des 8 et 9 mars 2006 et du 10 février 2011.
L’Institut national de l'origine et de la qualité&pose auprés des mairies des communes mentionnées a
1° les documents graphiques établissant les limaesefiaires de I'aire de production ainsi approsvée

V. - Encépagement

a) - Les vins blancs sont issus des cépages ssivantiscadelle B, sauvignon B, sauvignon gris G,
sémillon B.

b) - Les vins rouges sont issus des cépages ssivatiernet franc N, cabernet-sauvignon N, carmreenér
N, cot N (ou malbec), merlot N et petit verdot N.

VI. - Conduite du vignoble
1°- Modes de conduite
a) - Densité de plantation
Les vignes présentent une densité minimale a fegilan de 6500 pieds par hectare.

L’écartement entre les rangs ne peut étre supé&iéy B0 métre et la distance entre les pieds saréme
rang ne peut étre inférieure a 0,80 metre.

b) - Régles de taille
Les vignes sont taillées au plus tard au staddideldtalées (stade 9 de Lorenz), avec un maxim@im 1

yeux francs par pied et selon les dispositionsasuas :



- Taille dite & cots (ou coursons) et a astes ¢agd bois) : le long bois porte au maximum 7 ygards
pour les cépages cabernet-sauvignon N, cot N, tmérlmuscadelle B, petit verdot N et sémillon B8et
yeux francs pour les cépages cabernet franc N,ezs@rma N et sauvignon B.

Les cots de retour sont au maximum au nombre teli2s a un ceil franc ;

- Taille & cots a 2 cordons, ou en éventail a §.bra

c) - Régles de palissage et de hauteur de feuillage

La hauteur de feuillage palissé doit étre au mimimépale a 0,6 fois I'écartement entre les rangs, la
hauteur de feuillage palissé étant mesurée erelimiérieure a 0,10 metre en dessous du fil deyplet

en limite supérieure a la hauteur de rognage.

d) - Charge maximale moyenne a la parcelle.

- La charge maximale moyenne a la parcelle esef&®&500 kilogrammes par hectare pour les cépages
noirs et 9000 kilogrammes par hectare pour lesggsphlancs et gris ;

Cette charge correspond a un nombre maximum deajpes par pied.

- Lorsque l'irrigation est autorisée, conformémanxk dispositions de I'article D. 645-5 du codeafhat

de la péche maritime, la charge maximale moyent& @arcelle des parcelles irriguées est fixée a
7000kilogrammes par hectare.

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

f) - Etat cultural de la vigne.

Les parcelles sont conduites afin d’assurer un étah cultural global de la vigne, notamment sorn éta
sanitaire, I'entretien de son sol et I'état sanitaie la vendange.

En particulier, aucune parcelle ne peut étre laisskabandon.

2°- Autres pratiques culturales

Afin de préserver les caractéristiques des solscqaostituent un élément fondamental du terroirfetou
modification substantielle de la morphologie duiefelet de la séquence pédologique naturelle des
parcelles destinées a la production de I'appeliatdtorigine contrblée est interdite, a I'exclusidas
travaux de défongage classique.

3°- Irrigation

L’irrigation pendant la période de végétation devigne ne peut étre autorisée, conformément aux
dispositions de l'article D. 645-5 du code rural det la péche maritime, qu'en cas de sécheresse
persistante et lorsque celle-ci perturbe le boreld@pement physiologique de la vigne et la bonne
maturité du raisin.

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 sucre des raisins.
Ne peuvent étre considérés comme étant & bonneitdds raisins présentant une richesse en sucre
inférieure a :
- 189 grammes par litre de modQt pour le cépageaniiret 180 grammes par litre de moQt pour lesesutr

cépages noirs ;
- 187 grammes par litre de modt pour les cépagedgaon B et sauvignon gris G et 178 grammes par




litre de mo0t pour les autres cépages blancs.

b) - Titre alcoométrique volumique naturel minimum.
Les vins présentent un titre alcoométrique volurigaturel 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 54 hectolites
I'hectare.

2°- Rendement butoir

Le rendement butoir visé a I'article D. 645-7 ddeaural et de la péche maritime est fixé a 60dtitets
par hectare.

3°- Entrée en production des jeunes vignes

Le benéfice de I'appellation d’origine controléepeait étre accordé aux vins provenant :

- des parcelles de jeunes vignes gu’a partir @&"faannée suivant celle au cours de laguelle la gianta

a éteé réalisée en place avant le 31 juillet ; ‘

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

- des parcelles de vigne ayant fait I'objet d’'ungseffage, au plus tot la™fannée suivant celle au cours
de laquelle le surgreffage a été réalisé avani |piiBiet, et dés que les parcelles ne comportart gue
des cépages admis pour l'appellation. Par déragatiannée suivant celle au cours de laquelle le
surgreffage a été réalisé avant le 31 juillet légages admis pour I'appellation peuvent ne reptésen
gue 80 % de I'encépagement de chaque parcelleuse.ca

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

Au stade du conditionnement, tout lot de vin ropgésente une teneur en acide malique inférieure ou
égale a 0,30 gramme par litre.

b) - Normes analytiques.

Au stade du conditionnement, les vins présentent :

- une teneur en sucres fermentescibles (glucosactofe) inférieure ou égale a 4 grammes parpibe
les vins blancs et a 2 grammes par litre pouriles nouges ;

- une teneur en acidité volatile inférieure ou égall6,33 milliéquivalents par litre, soit 0,80rgrae par
litre exprimé en LSO, ou 0,98 gramme par litre exprimé en acide acétique

c) - Pratigues cenologiques et traitements physiques

- Les technigues soustractives d’enrichissemenE}E8nt autorisées pour les vins rouges dans lgelim
d’'un taux de concentration de 15 % ;

- Les vins blancs ne dépassent pas, aprés endotess, le titre alcoométrique volumique total déo13

- Les vins rouges ne dépassent pas, aprés endotess, le titre alcoométrique volumique total de513
%.

d) - Matériel interdit.
- L'utilisation du foulo-benne (benne autovidantainmie d'une pompe a palette dite centrifuge) est



interdite.
- L'utilisation du pressoir de type continu munude vis sans fin de diametre inférieur a 400 méliras
est interdite.

e) - Capacité globale de la cuverie de vinification

- Pour les vins rouges, la capacité globale dessde vinification est d’au moins 1,5 fois la proiitn
moyenne du site de vinification sur 3 ans ;

- Pour les vins blancs, un chai a barriques reptaaeun volume équivalent a la production moyedine
site de vinification sur 3 ans est recommandé. &8lteénce de chai a barriques, la capacité globede d
cuves de vinification est d’au moins 1,5 fois lagirction moyenne du site de vinification sur 3 ans.

f) - Bon état d’entretien global du chai (sol etrg)let du matériel (hygiene).
Le chai (sols et murs) et le matériel de vinifioatprésentent un bon état d’entretien général.

2°- Dispositions par type de produit

a) - Maitrise des températures.
Les chais de vinification sont équipés d'un disfibgle maitrise de température, au moins en
refroidissement. Les dispositifs de ruissellemeeaa perdue sur les cuves sont strictement inerdit

b) - Elevage.
- Les vins rouges sont élevés au moins jusqu’asepfembre de I'année qui suit celle de la récolte.

- Les vins blancs sont élevés au moins jusqu’amdts de I'année qui suit celle de la récolte.

c) - Chai a barriques
L'opérateur dispose d'un lieu adapté a un élevagkagriques pour un volume d’au moins un tiersade |
production moyenne de vin rouge, calculée sur lésrBieres récoltes.

3°- Dispositions relatives au conditionnement

a) - Afin de préserver les caractéristiques esskggiet I'authenticité des vins, ceux-ci sont dbodnés
soit en bouteilles de verre, soit dans des conterf@rmétiques et sous vide de 5 litres maximuraz ch
I'opérateur récoltant les raisins et vinifiant e&ss.

b) - Pour tout lot conditionné, I'opérateur tiendiaposition de I'organisme de défense et de gestiae
I'organisme de contrdle agréeé :

- les informations figurant dans le registre desimalations visé a l'article D. 645-18 du codealwst de

la péche maritime.

- une analyse réalisée avant ou aprés le condéioent.

Les bulletins d’analyse doivent étre conservés aenhdne période 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 gdtits et a la mise en marché a destination du
consommateur

a) - Date de mise en marché a destination du cansteur.

A l'issue de la période d’élevage :

- les vins blancs sont mis en marché a destinaliononsommateur a partir du 30 mars de I'année qui
suit celle de la récolte.

- les vins rouges sont mis en marché a destinadtioconsommateur a partir d&f dctobre de I'année qui
suit celle de la récolte.




b) - Période au cours de laguelle les vins ne gewieculer entre entrepositaires agréés.

- Les vins blancs peuvent circuler entre entreposé agréés au plus tét le 15 mars de I'annésujui
celle de la récolte.

- Les vins rouges peuvent circuler entre entrepiosg agréés au plus tot le 15 septembre de I'aguiée
suit celle de la récolte.

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

a) - Description des facteurs naturels contribaanien

La zone géographique s’étend sur la partie sejteate de I'appellation d’origine controlée « Grave
bordant & I'ouest et au sud, la ville de Bordeaux,la rive gauche de la Garonne. Elle couvrertidee
de 10 communes du département de la Gironde.

Les sols caractéristiques sont les témoins desscanriens de la Garonne qui fluctuérent a la fin du
Tertiaire et durant le Quaternaire, au gré desefisuccessives des glaciers pyrénéens. Des gaantité
considérables de matériaux sont alors charriéese etéposent, selon la puissance des courants et la
densité des sédiments, sur d’anciens fonds masticomstitués de calcaires et de faluns coquilliers.
L’érosion fagonne alors les sols représentés par :

- des sols développés sur des graves ou galetssrpal les eaux, d'une épaisseur pouvant atteirmse
metres et plus,

- des sols développés sur argiles calcaires, sabfatuns, le tout reposant sur un socle de roelhsire
fissuré et perméable.

Cette complexité pédologique fait la richesse diemnaturel de I'appellation d’origine contrélée.

Inscrits dans un relief Iégérement ondulé, les th@é graves forment des croupes particulierement b
dessinées dans le paysage. Les pentes doucesnassunemarguable drainage naturel facilité par un
réseau hydrographique important de petits coursug’affluents de la Garonne.

Le climat général est tres représentatif de ceduladGironde, tempéré et favorable a la vigne par s
douceur et son hygrométrie réguliere. Il bénéfidee la protection thermorégulatrice de la forét des
Landes girondines, au sud, et de I'Océan Atlantigu®uest.

La zone géographique présente la particularité edsitsier en périphérie de la ville de Bordeaux, et
quelquefois enclavée dans I'agglomération. Quelguesus », parmi les plus réputés, forment ainsi de
havres de verdure au cceur méme de l'urbanisatineed@ésistants a la spéculation immobiliere. Les
parcelles de vignes luttent contre ['étouffementillmnaire grace a la volonté des hommes de
sauvegarder ce patrimoine exceptionnel.

b) — Description des facteurs humains contribuaries

La région des « Graves » comprend, autour de le ¢ Bordeaux, un territoire treés original appale
Moyen-Age «as Grabas de Bourdeus («Les Graves de Bordeawy. Elles sont, voici 2000 ans,
autour du port, le berceau d’'un vignoble dont Immestigieux est maintenant connu du monde entier.

En 1152, le mariage d'ALIENOR d'Aquitaine avec ¢é d'Angleterre apporte de sérieuses raisons de
prospérer. Raisons d'autant plus sérieuses quahgshientét s'appuyer sur l'octroi a [Banlieue» de
Bordeaux du fameux Privilege» qui prohibe toute concurrence tant qu'il resteeadre une seule
barrique de «in de ville».

L'age d'or s'ouvre, au XRP®siécle, sur un engouement anglais pour@aget». Les domaines viticoles
se développent alors et IBanlieue Prévotale, privilégiée, est étendue jusqu’aux limites attes de la
zone géographique.



De 1531 a 1551, Jean de PONTAC construit, parqaie parcelle, au lieu-dit « Haut-Brion », une
veritable entreprise viticole qui prefigure paraitent le grand « Chateau » bordelais et fait nédtre

notion de « Grand Cru ». Au cours de la premiéréiéndu XIX*™ siecle, la plupart des domaines se
parent du titre de « Chateau ».

Bien plus tard, par un lent processus de dégradaties milliers d’hectares sont détruits par le
développement de la ville de Bordeaux et de sesmoras immédiatement suburbaines. Le vignoble des
« Graves » perd, dans la seule zone géographiqle fdeure appellation d’origine controlée « Pessac
Léognan », plus de 3000 hectares et plusieursinestde « crus » entre le début du®X3siécle et les
années 1970. A cette date, il ne compte plus gq@ehg&6tares, dont 100 hectares condamnés a court
terme.

Un groupe de jeunes viticulteurs dynamiques eepntinants se lance alors a la reconquéte et dertaande
hiérarchisation de I'appellation d’origine contélé« Graves ». L’'appellation d’origine controlée
« Pessac-Léognan » est ainsi reconnue par décr& skptembre 1987, a l'image des appellations
communales du « Médoc », confirmant les spéciiaité cette zone géographique, partie intégrante de
zone géographique de d’origine contrélée « Grayelont elle fat le terroir originel.

Le vignoble de « Pessac-Léognan », d'une superfieiel640 hectares en 2010, exploités par 61
producteurs, produit en moyenne 70000 hectoliteeg glus de 80 % de vins rouges. Cet équilibre de
production entre vins rouges et vins blancs seosoestant et témoigne d’une régularité séculaire.

2°- Informations sur la qualité et les caracténigtes des produits
Les vins sont des vins tranquilles secs, rougdslancs.

Les vins rouges sont issus majoritairement du @pzapernet-sauvignon N, cépage ancestral des
appellations d’origine contr6lées bordelaises, g@ment adapté a ces sols graveleux pour atteurdre
maturité optimale. Ce cépage donne des vins tiesésp de forte structure tannique, pouvant viedg

trés longues années. Avec le temps ses ardmesems@ux fréquentes notes de cassis évoluent gouven
vers des ardbmes fumeés, épicés, de cuir et de pranea

L'élevage est le plus souvent réalisé en barrigieeshéne, les tanins du fruit se fondant avec deux
bois pour donner rondeur et volume en bouche.

Le cépage cabernet-sauvignon N est souvent asaogi@épages merlot N et cabernet franc N qui
apportent de la souplesse et ajoutent & son éléganquelquefois aux cépages cot N (ou malbedt}, pe
verdot N et carmenere N, cépages bordelais angigregoutent & la complexité des vins.

Les vins blancs secs, issus majoritairement deageipsauvignon B et sémillon B, sont généralement,
dans leur jeunesse, d’'une couleur jaune pailleezapéle. lls sont fruités, séveux et nerveux. Agsoc
dans des proportions diverses aux cépages sauvigiso® ou muscadelle B, leur parfum est complexe.
Avec les années, ils dorent doucement et déveldppes arbmes tres fins au caractére fleuri qui
rappellent parfois le tilleul et le genét.

Dans les années de grande maturité, les vins btamtplus charnus, ronds et longs en bouche.

3°- Interactions causales

Terre originelle des grands vins blancs et desdgrams rouges de Bordeaux, « Pessac-Léognanle est
berceau de pratiques encore en usage en 2010.

Les cépages, cultivés sous un climat océanique,dést les XVIi™ et XVIII°*™ siécles, nécessité des
échalas de soutien. La généralisation du palissagéun mode de taille suffisamment sévére a permis
d’assurer une bonne répartition de la vendangenet surface foliaire suffisante pour une bonne
photosynthése et une maturité optimale. De ménredadviter la surcharge en fruits des pieds deejg
gage de maturité et de concentration optimale ohss ka densité de plantation est élevée.



L'aire parcellaire délimitée pour la récolte dessires classe les parcelles caractérisées par un sol
graveleux a sablo-graveleux, mais aussi parfoidoacglcaire, et ayant un potentiel d'assainisseamen
suffisant, du fait de leur perméabilité ou de lelref. Les parcelles situées sur alluvions modgrsear
sables ou sur sous-sol impermeéable ont été exdResailleurs, toute modification substantiellelde
morphologie du relief et de la séquence pédologitatarelle des parcelles destinées a la produdion
I'appellation d'origine contrdlée est interdite.

Ces parcelles soigneusement délimitées permetemntekpressions optimales des cépages locaux,
sélectionnés au cours de I'histoire pour leurstaghitis & la conservation et au vieillissement, |&das
nécessité historique de transports lointains decaduits.

Les vins rouges bénéficient d’'une longue périoddestage, nécessaire a leur affinage et leur medleu
expression avant mise en marché a destination mkooumateur.

Les vins blancs secs expriment une grande finagskes sols plus sableux ou a matrice argileuse ave
des notes florales, fruitées mais ne manquant @&sitheur.

Le classement de la totalité des « Crus Classésrdees » (classement de 1959) au sein de la zone
géographique, soit 16 « Chateaux » ou « Domainesprgsentant environ le tiers des exploitations,
témoigne de la notoriété historique des vins dess&c-Léognan ».

Le plus illustre d’entre eux est le « Chateau Hauibn », « Premier Grand Cru » du classement d&s vi
de Bordeaux de 1855.

Par sa proximité avec le port de Bordeaux, ou Qoo puissant s’est installé distribuant ces vinpal

le monde, I'appellation d'origine controlée « Peskéognan » a acquis rapidement une notoriété
mondiale, bénéficiant des innovations techniquesoerageant le dynamisme des exploitations, leur
permettant ainsi de se développer dans le respsaighges séculaires.

Entre autre particularité, les producteurs de s&e=Eéognan » pratiquent presque tous la « vente en
primeur » sur la place de Bordeaux, tradition darégtique des grands vins de Bordeaux. Elle séseca
au printemps suivant la récolte, entre les proginés et les négociants par l'intermédiaire destig
bordelais. Aprés cette transaction, le vin estsdauesponsabilité du vendeur, conservé et élesauja
son conditionnement. Traduisant ces usages, egramdans les conditions de production la réatisat
du conditionnement chez I'opérateur récoltant &sims et vinifiant les raisins, les producteurdisent
pour objectif de mieux sauvegarder la qualité eplécificité du produit et par conséquent la réprale
I'appellation d’origine controlée.

Les vins de « Pessac-Léognan » sont commercidl@dsdes frontieres du territoire national et eigwor
dans le monde entier et participent pleinement grdaotion de I'image de la place de Bordeaux et de
son négoce, dans le monde.

Xl. - Mesures transitoires
1°- Modes de conduite

a) - Les parcelles de vigne plantées avant le 81 E#90, avec une densité a la plantation comjerises
5000 pieds par hectare et 6500 pieds par hectantinuent a bénéficier, pour leur récolte, du deoit
I'appellation d'origine contrblée jusqu’'a leur ashege ou jusqu’'a la récolte 2030 incluse dans les
conditions suivantes :

- le volume pouvant bénéficier du droit a I'appetia d’origine contrdlée est établi sur la base du
rendement autorisé pour I'appellation d’origine tcolée, pour la récolte considérée, jusqu’a la Itéco
2015 incluse ;

- le volume pouvant bénéficier du droit a I'appetia d’origine contrdlée est établi sur la base du
rendement autorisé pour l'appellation d'origine trdlée, pour la récolte considérée, affecté du
coefficient de 0,90, jusqu’a la récolte 2018 inelus

- le volume pouvant bénéficier du droit a I'appttla d’origine contrblée est établi sur la base du
rendement autorisé pour l'appellation d’origine trdlée, pour la récolte considérée, affecté du
coefficient de 0,80, jusqu’a la récolte 2023 inelys



- le volume pouvant bénéficier du droit a I'appttla d’origine contrblée est établi sur la base du
rendement autorisé pour I'appellation d'origine tcolée, pour la récolte considérée, affecté du
coefficient de 0,70, jusqu’a la récolte 2027 inelys
- le volume pouvant bénéficier du droit a I'appetia d’origine contrdlée est établi sur la base du
rendement autorisé pour I'appellation d’origine tcdlée, pour la récolte considérée, affecté du
coefficient de 0,60, jusqu’a la récolte 2030 inelus

b) - Les parcelles de vigne plantées avant le BletjlR009 ne respectant les dispositions relatiaes
I'écartement entre les rangs et a la distance égrpieds sur un méme rang fixées dans le préabidr
des charges, mais respectant la densité minimiekantation de 6500 pieds par hectare continaent
bénéficier, pour leur récolte, du droit a I'appedtia d’origine contrélée jusqu’a leur arrachage.

XIl. - Regles de présentation et étiquetage

1°- Dispositions générales

Les vins pour lesquels, aux termes du présent icdb&gcharges, est revendiquée I'appellation diogig
contrblée « Pessac-Léognan » et qui sont préssatisladite appellation ne peuvent étre déclaréssap
la récolte, offerts au public, expédiés, mis enteedu vendus sans que, dans la déclaration detegcol
dans les annonces, sur les prospectus, étiquisttdsres, récipients quelconques, I'appellatiorridioe
contrblée susvisée soit inscrite.

2°- Dispositions particulieres

a) - L'unité géographique plus grande « Vin de @sw ou « Grand Vin de Graves » peut figurer sur le
étiquettes, prospectus et récipients quelconques.

Les dimensions des caractéres de cette unité gdogue plus grande ne sont pas supérieures, aassi b
en hauteur qu'en largeur, aux deux tiers de celées caracteres composant le nom de I'appellation
d’origine contrélée.

b) - La mention « Cru Classé de Graves » peutdigen remplacement de 'unité géographique plus
grande « Vin de Graves » ou « Grand Vin de Gravetans le respect des mémes conditions de
présentation et de dimension des caracteres.

CHAPITRE Il
I. - Obligations déclaratives

1. Déclaration de revendication

La déclaration de revendication doit étre adreasé&rganisme de défense et de gestion avant ledrs
de 'année suivant I'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’entrep6t du vin.

Elle est accompagnée :

- d’'une copie de la déclaration de récolte ;

- d’'un plan de cave (lieu de vinification et deckiage) permettant notamment d’identifier le nomkae,
désignation et la contenance des récipients.

2. Déclaration préalable des retiraisons ou de doadnement
Tout opérateur souhaitant conditionner des vingfiéant de I'appellation d’origine contrélée déea
auprés de I'organisme de contrdle agrée, touteatipérde conditionnement au moins cing jours ouvrés



avant l'opération.

3. Déclaration de replis

Tout opérateur commercialisant un vin bénéficiast ltppellation d'origine contrdlée dans une
appellation plus générale devra en faire la déitaraaupres de I'organisme de défense et de gestion
auprés de I'organisme de contréle agréé dans andi@h mois maximum apres ce repli.

4. Déclaration de déclassement

Tout opérateur effectuant un déclassement de @néflziant de I'appellation d’origine contrdlée dev
en faire la déclaration aupres de I'organisme dende et de gestion et aupres de I'organisme dieden
agréé dans un délai d’'un mois maximum apres casgnent.

5. Remaniement des parcelles

Avant tout apport de terre ou amendement, tout aggment ou tous travaux susceptibles de modiéer |
profil des sols ou la morphologie des reliefs,exdlusion des travaux de défoncage classique, ui@ to
modification du paysage, une déclaration doit &theessée par I'opérateur a I'organisme de défande e
gestion au moins deux mois avant le début desurasavisageés.

L'organisme de défense et de gestion transmet,d&ng une copie de cette déclaration aux sendees
I'Institut national de I'origine et de la qualité.

Il. - Tenue de registres

1. Registre de dégustation

Tous les lots conditionnés doivent faire I'objetunl’ examen organoleptique avant et apres le
conditionnement selon les modalités prévues dapale de contréle ou d’inspection, examen dont les
résultats sont consignés dans un registre de dxigumst

2. Vignes en mesures transitoires
Tout opérateur concerné par les dispositions t@inss fixées au Xl du chapitré” Idoit tenir a
disposition des agents chargés du contrble I'iraientdes parcelles concernées et en cas d'arragtage
de replantation, une copie de la déclaration ddditravaux.

CHAPITRE IlI

| — Points principaux a contrdler et méthodes d’'éviaation

POINTS PRINCIPAUX A CONTROLER METHODES D’EVALUATION

A - REGLES STRUCTURELLES

Al - Appartenance des parcelles plantées a
I'aire délimitée

A2 - Potentiel de production revendicable
(encépagement et régles de proportion, suivi
mesures transitoires, densité de plantation et
palissage, vignes abandonnées)

A3 - Outil de transformation, élevage,
conditionnement et stockage

Contrble documentaire et contrble sur le terrain

d " . .
%Q'ontrole documentaire et contrble sur le terrajn

Lieu de vinification Contrble documentaire et colgrsur site

Capacité minimale de la cuverie de vinification @o6ke documentaire et contr6le sur site

Maitrise des températures Controle sur site




Elevage

Contrble documentaire et contrble sur site

Tracabilité du conditionnement

Contréle documentaire (Tenue de registre) et
contrdle sur site

Lieu de stockage justifié pour les produits

conditionnés

Contrble documentaire et contrble sur site

B - REGLES LIEES AU CYCLE DE PRODUCTION

B1 - Conduite du vignoble

Taille

Comptage du nombre d’yeux francs par pied ¢t

description du mode de taille

Reégles de palissage et de hauteur de feuillag

e

r&erstur le terrain

Charge maximale moyenne a la parcelle

Comptageagpes et estimation de la charg

Etat cultural de la vigne

Contréle a la parcelle

Criteres d’analyse de I'état des vignes :

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

- présence significative de maladies
cryptogamiques

B2 - Récolte, transport et maturité du raisin

Maturité du raisin

- Vérification des enregistrements (fiche
d’'information précisant la méthode de suivi de
maturité et les richesses en sucres
fermentescibles) chez les opérateurs

- Par prélévement de 200 grains sur site et
contr6le réfractométrique

B3 - Transformation, élaboration, élevage,
conditionnement, stockage

Pratiques ou traitements cenologiques
(enrichissement)

Contrble documentaire et contrble sur site

B4 - Déclaration de récolte et déclaration de
revendication

Manquants

Contréle documentaire (Tenue a jour de la list
et contrble sur le terrain

Rendement autorisé

Contréle documentaire [contrOle des
déclarations, augmentation du rendement pou
certains opérateurs (suivi des autorisations
accordées par les services de I'INAO aprés
enquéte desdits services sur demande
individuelle de I'opérateur)]

VSI, volumes récoltés en dépassement du
rendement autorisé

Contréle documentaire (suivi des attestations
destruction)

Déclaration de revendication

Contréle documentaire et Controle sur site
(respect des modalités et délais, concordance
avec la déclaration de récolte...)

Contréle de la mise en circulation des produit$

e)

=

de

C - CONTROLES DES PRODUITS
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Vins conditionnés Examen analytique et organolejgtiq

Il — Références concernant la structure de controle

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

93555 — MONTREUIL-SOUS-BOIS Cedex

Tél : (33) (0)1.73.30.38.00

Fax : (33) (0)1.73.30.38.04

Courriel : info@inao.gouv.fr

Le contréle du respect du présent cahier des chagge effectué par un organisme tiers offrant des
garanties de compétence, d'impartialité et d'indépece, sous l'autorité de I'INAO, sur la base dlan
d'inspection approuveé.

Le plan d'inspection rappelle les autocontroles&apar les opérateurs sur leur propre activitése
contréles internes réalisés sous la responsatiditdrganisme de défense et de gestion. Il indiegie
contrbles externes réalisés par I'organisme tiass que les examens analytique et organoleptique.
L’ensemble des contrbles est réalisé par sondage.
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Cahier des charges de ’appellation d’origine contrélée « L'Etoile » homologué par
le décret n° 2011-1096 du 9 septembre 2011, JORF du 11 septembre 2011

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

CHAPITRE I*
I. - Nom de ’appellation

Seuls peuvent prétendre a 1’appellation d’origine controlée « L’Etoile », 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 contrdlée peut étre complété par la mention « vin de paille » pour
les vins répondant aux conditions de production fixées pour cette mention dans le présent cahier des
charges.

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

I1L. - Couleur et types de produit
L’appellation d’origine contrélée « L Etoile » est réservée aux vins tranquilles blancs.
IV. - Aires et zones dans lesquelles différentes opérations sont réalisées
1°- Aire géographique

La récolte des raisins, la vinification, I’¢laboration et I’¢levage des vins sont assurés sur le territoire des
communes suivantes du département du Jura : L’Etoile, Plainoiseau, Quintigny et Saint-Didier.

2°- Aire parcellaire délimitée

Les vins sont issus exclusivement des vignes situées dans |’aire parcellaire de production telle
qu’approuvée par I’Institut national de 1’origine et de la qualité lors des séances du comité national
compétent des 6 et 7 novembre 1991.

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, I’élaboration et 1’¢levage des
vins, est constituée par le territoire des communes suivantes :

- Département du Doubs : Arc-et-Senans, Bartherans, Bréres, Buffard, By, Cademeéne, Cessey, Charnay,
Chatillon-sur-Lison, Chay, Chenecey-Buillon, Chouzelot, Courcelles, Cussey-sur-Lison, Echay,
Epeugney, Fourg, Goux-sous-Landet, Lavans-Quingey, Liesle. Lombard, Mesmay, Montfort, Montrond-
le-Chateau, Myon, Palantine, Paroy, Pessans, Pointvillers, Quingey, Rennes-sur-Loue, Ronchaux, Rouhe,
Rurey, Samson ;

- Département du Jura : Abergement-le-Grand, Abergement-le-Petit, Abergement-l¢s-Thésy, Aiglepierre,
Aresches, Arbois, Arlay, Les Arsures , L’ Aubépin, Augea, Augerans, Augisey, Aumont, Balanod, Bans,
Barretaine, Baume-les-Messieurs, Beaufort, Belmont, Bersaillin, Besain, Biefmorin, Bletterans, Blois-
sur-Seille, Blye, Bois-de-Gand, Bonnaud, Bonnefontaine, Bornay, Bracon, Brainans, Bréry, Briod,




Buvilly, Cernans, Césancey, Chamblay, Chamole, Champagne-sur-Loue, Champrougier, La Chapelle-
sur-Furieuse, Chapelle-Voland, La Charme, La Chassagne, Chateau-Chalon, La Chatelaine, Chatelay, Le
Chateley, Chatillon, Chaumergy, Chaussenans, Chaux-Champagny, La Chaux-en-Bresse, Chazelles,
Chemenot, Chéne-Sec, Chevreaux, Chille, Chilly-le-Vignoble, Chilly-sur-Salins, Chissey-sur-Loue,
Clucy, Colonne, Commenailles, Condamine, Conli¢ége, Cosges, Courbette, Courbouzon, Courlans,
Courlaoux, Cousance, Cramans, Crangot, Cuisia, Darbonnay, Desnes, Les Deux-Fays, Digna, Domblans,
Dournon, Ecleux, Fay-en-Montagne, La Ferté, Le Fied, Fontainebrux, Foulenay, Francheville, Frébuans,
Froideville, Frontenay, Geraise, Germigney, Geruge, Gevingey, Gizia, Grange-de-Vaivre, Granges-sur-
Baume, Graye-et-Charnay, Grozon, Grusse, Ivory, Ivrey, Ladoye-sur-Seille, Larnaud, Lavigny, Lemuy,
Loisia, Lombard, Lons-le-Saunier, Le Louverot, La Loye, Macornay, Mallerey, Mantry, Marnoz, La
Marre, Mathenay, Maynal, Menétru-le-Vignoble, Mesnay, Messia-sur-Sorne, Miéry, Mirebel, Moiron,
Molain, Molamboz, Monay, Montagna-le-Reconduit, Montaigu, Montain, Montbarrey, Montholier,
Montmarlon, Montigny-1¢s-Arsures, Montmorot, Mont-sous-Vaudrey, Mouchard, Nance, Nanc-l¢s-Saint-
Amour, Nantey, Neuvilley, Nevy-sur-Seille, Nogna, Orbagna, Ounans, Oussiéres, Pagnoz, Pannessiéres,
Passenans, Perrigny, Le Pin, Picarreau, Plasne, Poids-de-Fiole, Les Planches-prés-Arbois, Poligny, Pont-
d’Héry, Pont-du-Navoy, Port-Lesney, Pretin, Pupillin, Publy, Recanoz, Relans, Repots, Revigny, Rosay,
Rotalier, Ruffey-sur-Seille, Rye, Saint-Amour, Saint-Cyr-Montmalin, Saint-Germain-lés-Arlay, Saint-
Jean-d’Etreux, Saint-Lamain, Saint-Laurent-la-Roche, Saint-Lothain, Saint-Maur, Saint-Thiébaud,
Sainte-Agnes, Saizenay, Salins-les-Bains, Santans, Selliéres, Senaud, Sergenaux, Sergenon, Souvans,
Thésy, Thoissia, Toulouse-le-Chateau, Tourmont, Trenal, Val-d’Epy, Vaudrey, Vadans, Vaux-sur-
Poligny, Vercia, Verges, Véria, Vernantois, Le Vernois, Vers-sous-Sellieres, Vevy, La Vieille-Loye,
Villeneuve-d’Aval, Villeneuve-sous-Pymont, Villette-lés-Arbois, Villerserine, Villers-Farlay, Villers-les-
Bois, Villevieux, Le Villey, Vincelles, Vincent, Voiteur.

V. - Encépagement
1°- Encépagement
a) - Les vins blancs sont issus des cépages suivants :
- cépages principaux : chardonnay B, savagnin B ;

- cépage accessoire : poulsard N (appelé localement ploussard).

b) - Les vins susceptibles de bénéficier de la mention « vin de paille » sont issus des cépages suivants :
chardonnay B, poulsard N (appelé localement ploussard), savagnin B.

c) - Les vins susceptibles de bénéficier de la mention « vin jaune » sont issus du seul cépage savagnin B.

2°- Regles de proportion a I’exploitation

La proportion de I’ensemble des cépages principaux est supérieure ou égale a 80 % de I’encépagement.
VI. - Conduite du vignoble

1°- Modes de conduite

a) - Densité de plantation
- Les vignes présentent une densité minimale a la plantation de 5000 pieds par hectare, a I’exception des

vignes plantées en terrasses.

- Pour les vignes qui ne sont pas plantées en terrasses et pour les terrasses avec au moins 2 rangs de vigne,
chaque pied dispose d’une superficie maximale de 2 métres carrés. Cette superficie est obtenue en
multipliant les distances entre les rangs et d’espacement entre les pieds sur un méme rang. Ces vignes ne
peuvent présenter une distance entre les rangs supérieure a 2 meétres.

b) - Régles de taille.
- Seules sont autorisées la taille en Guyot simple ou double et la taille courte (conduite en cordon de



Royat) ;

- Le nombre d’yeux francs est inférieur ou égal a 20 yeux francs par pieds et 120000 yeux francs par
hectare ;

- En taille Guyot simple ou double, le nombre d’yeux francs est de 10 au plus sur le long bois, avec un
maximum de 2 coursons de renouvellement & 2 yeux francs.

c) - Régles de palissage et de hauteur de feuillage
La hauteur de feuillage palissée doit &tre au minimum égale a 0,6 fois 1’écartement entre les rangs, sans

toutefois étre inféricure a 1 métre. La hauteur de feuillage palissé est mesurée entre la limite inférieure du
feuillage établie a 0,30 metre au moins au-dessus du sol et la limite supérieure de rognage établie a 0,20
metre au moins au-dessus du fil supérieur de palissage.

d) - Charge maximale moyenne a la parcelle.
La charge maximale moyenne a la parcelle est de 11 000 kilogrammes par hectare.

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

péche maritime, est fixé a 20 %.

f) - Etat cultural global 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) - A compter du 31 juillet 2009, et afin de préserver les caractéristiques du milieu physique et
biologique qui constitue un élément fondamental du terroir, les parcelles faisant 1’objet d’une nouvelle
plantation respectent les dispositions suivantes :

- Les tourniéres en bas des parcelles ont une dimension d’au moins 3 métres pour les parcelles dont les
rangs ont une longueur supérieure a 30 meétres, et de au moins 1 meétre pour les parcelles dont les rangs
ont une longueur inférieure. Les tourniéres sont enherbées ;

- Pour les parcelles présentant une pente supérieure ou égale a 15 %, et sans systéme de récupération de
I’eau de pluie, la longueur des rangs est limitée a 70 métres.

b) - A compter du 31 juillet 2009, les plantations de vignes ne peuvent se faire qu’avec du matériel
végétal ayant fait I’objet d’un traitement a I’eau chaude de 45 minutes a 50°C.

VILI. - Récolte, transport et maturité du raisin
1°- Récolte
a) - Les vins proviennent de raisins récoltés a bonne maturité.
La date de début des vendanges est fixée selon les dispositions de 1’article D. 645-6 du code rural et de la
péche maritime.
b) - Dispositions particuliéres de récolte

Les vins susceptibles de bénéficier de la mention « vin de paille » sont issus de raisins récoltés
manuellement par tries.

2°- Maturité du raisin

a) - Richesse en sucre des raisins.

- Ne peuvent étre considérés comme étant a bonne maturité les raisins présentant une richesse en sucre
inférieure a 161 grammes par litre de mofit.

- Les vins susceptibles de bénéficier de la mention « vin de paille » sont issus de raisins cueillis en bon



état sanitaire et & maturité physiologique.

b) - Titre alcoométrique volumique naturel minimum.
Les vins présentent un titre alcoométrique volumique naturel minimum de 10,5 %, y compris pour les

vins susceptibles de bénéficier de la mention « vin jaune ».

¢) - Titre alcoométrique volumique acquis minimum.
Les vins susceptibles de bénéficier de la mention « vin de paille » présentent un titre alcoométrique

volumique acquis minimum de 14 %.

d) - Titre alcoométrique volumique total.
Les vins susceptibles de bénéficier de la mention « vin de paille » présentent un titre alcoométrique
volumique total supérieur ou égal a 19 %.

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

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

b) - Le rendement visé a 1’article D. 645-7 du code rural et de la péche maritime est fixé, pour les vins
susceptibles de bénéficier de la mention « vin de paille », a 20 hectolitres par hectare.

c) - Pour les vignes plantées en terrasses, le volume pouvant bénéficier de 1’appellation d’origine
contrdlée résulte du produit entre la surface (égale au nombre de pieds réellement plantés a la plantation
sur la parcelle concernée [N] affecté de la surface de 2,75 métres carrés par pied) et le rendement de
I’appellation d’origine controlée (R en hectolitres par hectare), soit la formule (N x 2,75) x (R /10 000).
La surface égale au nombre de pieds réellement plantés a la plantation sur la parcelle concernée (N)
affecté de la surface de 2,75 métres carrés par pied ne peut pas dépasser la surface cadastrale de la
parcelle.

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 72
hectolitres par hectare.

b) - Le rendement butoir visé a I’article D. 645-7 du code rural et de la péche maritime est fixé, pour les
vins susceptibles de bénéficier de la mention « vin de paille », a 20 hectolitres par hectare.

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 vignes ayant fait ’objet d’un surgreffage qu’a partir de la 1°° année suivant celle au
cours de laquelle le surgreffage a été réalisé avant le 31 juillet et dés que les parcelles ne comportent plus
que des cépages admis pour 1’appellation.

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

4°- Dispositions particuliéres



Si pour une méme superficie déterminée de vignes en production, il est revendiqué a la fois 1’appellation
d’origine contrdlée « L’Etoile » et I’appellation d’origine contrdlée « L’Etoile » complétée par la mention
« vin de paille », la quantité déclarée dans I’appellation d’origine contrdlée « L’Etoile » ne doit pas étre
supérieure a la différence entre celle susceptible d’étre revendiquée dans cette appellation d’origine
controlée et celle déclarée dans I’appellation d’origine controlée complétée par la mention « vin de paille
» affectée d’un coefficient K égal au quotient du rendement autorisé¢ pour l’appellation d’origine
controlée « L’Etoile » par le rendement autorisé pour les vins susceptibles de bénéficier de la mention «
vin de paille ».

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

Les vins sont issus d’un ou plusieurs cépages. Ils ne peuvent étre issus du seul cépage accessoire.
Dans les assemblages, les vins proviennent de raisins issus majoritairement des cépages principaux.

b) - Normes analytiques.

Au stade du conditionnement et de la mise en marché a destination du consommateur :

- Les vins (& I’exception de ceux susceptibles de bénéficier de la mention « vin de paille ») présentent une
teneur en sucres fermentescibles (glucose + fructose) inférieure ou égale a 3 grammes par litre.

- Les vins susceptibles de bénéficier de la mention « vin de paille » présentent une teneur en acidité
volatile inférieure a 25 milliéquivalents par litre.

c) - Pratiques cenologiques et traitements physiques.
- L’utilisation des morceaux de bois est interdite ;
- Les vins ne dépassent pas, apres enrichissement, le titre alcoométrique volumique total de 14 %.

d) - Capacité globale de la cuverie de vinification et d’élevage.

- La capacité de cuverie de vinification est au moins équivalente a 1,2 fois le volume de vin de la
déclaration de récolte de I’année précédente, a surface égale.

- La capacité globale d’¢élevage sous bois est au moins équivalente a 2 fois le volume de vin revendiqué
sous la mention « vin de paille » de la déclaration de récolte de 1’année précédente, a surface égale.

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

2°- Dispositions par type de produit

a) -_Vins susceptibles de bénéficier de la mention « vin jaune ».

A T’issue de la vinification, les vins font I’objet d’un ¢élevage minimum, en fiit de chéne, sans ouillage,
jusqu’au 15 décembre de la 6°™ année qui suit celle de la récolte, dont 60 mois au moins sous voile
permettant au vin d’acquérir le « gofit de jaune ».

b) -_Vins susceptibles de bénéficier de la mention « vin de paille ».

- Les raisins destinés a 1’élaboration des vins susceptibles de bénéficier de la mention « vin de paille »
font 1’objet d’un passerillage hors souche pendant une durée minimale de 6 semaines, soit sur lits de
paille ou sur claies, soit suspendus dans des locaux ventilés naturellement ou artificiellement, tout
dispositif de chauffage de I’air étant interdit.

- Au moment du pressurage, les raisins doivent présenter une richesse en sucre supérieure a 320 grammes
par litre de moit et inférieure a 420 grammes par litre de mott.

- Les vins font I’objet d’un élevage au moins jusqu’au 15 novembre de la 3°™ année qui suit celle de la




récolte dont 18 mois au moins sous bois.
3°- Dispositions relatives au conditionnement

a) - Pour tout lot conditionné, 1’opérateur tient a disposition de 1’organisme de contrdle agréé :

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

- une analyse réalisée avant ou apres le conditionnement.

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

b) - La bouteille dite « Clavelin » ou « bouteille a vin jaune », d’une contenance de 62 centilitres environ,
est réservée au conditionnement des seuls vins de 1’appellation d’origine contrélée bénéficiant de la
mention « vin jaune ».

4°- Dispositions relatives au stockage
L’opérateur justifie dun lieu spécifique pour le stockage des produits conditionnés.

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

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

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

- A I’issue de la période d’¢élevage, les vins bénéficiant de la mention « vin de paille » sont mis en marché
a destination du consommateur a partir du 1 décembre de la 3™ année qui suit celle de la récolte.

- A I’issue de la période d’¢élevage, les vins bénéficiant de la mention « vin jaune » sont mis en marché a
destination du consommateur a partir du 1 janvier de la 7°™ 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 au plus tot le 1° décembre de 1’année de la récolte.

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

a) - Description des facteurs naturels contribuant au lien

La zone géographique de D’appellation d’origine contrdlée « L’Etoile » est implantée sur la bordure
occidentale du massif du Jura. Elle est incluse dans la région naturelle du Revermont, limitée :

- a Dest, par le premier plateau calcaire du Jura, d’une altitude moyenne de 550 métres, en grande partie
boisé ;

- a I’ouest, par la plaine, bordure orientale du fossé bressan.

Le paysage est composé d’un ensemble de collines a armature calcaire, la plupart allongées parallélement &
la bordure du premier plateau, et au relief souvent tourmenté. Le village de I’Etoile est situé au centre de 5
collines, disposées comme les branches d’une étoile. Ces collines culminent a des altitudes comprises entre
320 metres et 420 meétres et dominent d’une centaine de metres les dépressions intermédiaires.

Le sous-sol est constitué de marnes et de calcaires marneux du Trias et du Lias (Jurassique). Le substrat
marneux des coteaux est recouvert de nombreux cailloux provenant de la fragmentation des bancs durs
surplombants. Les sols sont particulierement riches en petites « étoiles », ¢léments épars d’organismes
fossiles, les crinoides, apparentés aux oursins et étoiles de mer. Une des explications possibles pour le nom



de la commune et de I’appellation d’origine controlée est la forme de ces fossiles si nombreux en cet
endroit.

La région bénéficie d’un climat océanique frais et fortement arrosé, marqué par des influences
continentales : forte amplitude des températures annuelles, autour d'une moyenne de 10,5°C, et été chaud
et humide. Les précipitations annuelles dépassent 1000 millimétres, et sont bien réparties sur I'année. Les
automnes apparaissent cependant relativement secs et venteux.

La zone géographique s’étend sur le territoire des communes de L’Etoile, Plainoiseau, Quintigny et Saint-
Didier, dans un rayon d’environ 4 kilométres autour de la commune de L’Etoile. Ces 4 communes du
département du Jura se situent a quelques kilométres au nord-est de la ville de Lons-le-Saunier.

b) - Description des facteurs humains contribuant au lien

\

Le vignoble du Jura, dont I’appellation d’origine contrdlée « L’Etoile » est une composante, existe déja a
I’époque celte. L’existence du vin de « L ’Etoile » est attestée par des écrits du XIII*™ siécle. Le vignoble, a
I’instar de tous ses voisins, a connu son apogée au XIX*™ siécle, avant la crise phylloxérique.

Dés 1937 le « Syndicat de défense des vignerons de L’Etoile » obtient la reconnaissance officielle en
appellation d’origine contrélée de ses vins.

Elevage long, généralement sous bois, sans ouillage, assemblage de cépages, production de vins originaux
et particuliers produits sous les mentions « vin jaune » et « vin de paille », conservation du marc de raisins
pour élaborer de 1’eau-de-vie, sont a I’origine de la sélection naturelle d’une microflore spécifique qui
donne aux caves une ambiance particuliére.

La principale production est un vin blanc sec, issu majoritairement de 1’assemblage de cépages blancs,
chardonnay B et savagnin B, et dans une proportion faible, du cépage noir poulsard N.

La production des vins bénéficiant de la mention « vin jaune », spécificité jurassienne, a une origine
obscure. Les producteurs du Jura ont amélioré, au fil des générations, la technique d’¢élaboration, puis 1’ont
encadrée par des régles strictes : sélection du cépage typiquement jurassien, le savagnin B, sélection des
souches microbiennes qui assurent le développement du « voile », élevage sans ouillage pendant au moins
6 ans. Le raisin est vendangé a maturité optimale, puis vinifié en vin blanc sec. Ce vin blanc est ensuite
¢élevé, non ouillé, pendant une durée minimale de 6 ans en fiit de chéne. Durant cette longue période de
maturation, les levures actives vont former naturellement a la surface du vin un « voile » qui assure au
cours de I’élevage une oxydation ménagée.

La production des vins bénéficiant de la mention « vin de paille » est aussi une particularité jurassienne.
Afin d'obtenir de fortes teneurs en sucre, dans un climat plutét humide et froid, les grappes sélectionnées
font 1’objet d’un passerillage hors souche. Les grappes sont généralement suspendues a des fils de fer, ou
déposées sur des petites caisses perforées ou sur des claies, entreposés dans des batiments secs et aérés,
mais non chauffés. Le passerillage dure au moins 6 semaines. Ensuite un pressurage lent, avec un tres
faible rendement en jus (20 litres de jus seulement pour 100 kilogrammes de raisin séch¢), donne des
motts trés riches en sucres fermentescibles qui fermentent lentement. Le vin est alors €élevé en petits fiits
de chéne pendant 3 années.

En 2009, la production annuelle de vins d’appellation d’origine controlée « L’Etoile », sur 52 hectares, est
d’environ 2500 hectolitres de vins blancs, 70 hectolitres de vins bénéficiant de la mention « vin jaune » et
60 hectolitres de vins bénéficiant de la mention « vin de paille ».

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

La particularité des vins blancs bénéficiant de I’appellation d’origine contrélée « L’Etoile » est d’offrir
une palette d’ardmes allant des notes minérales et pierre a fusil, a fruitées, avec beaucoup de fraicheur
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apportée par 1’acidité des cépages chardonnay B et savagnin B. Ces vins sont aptes a bénéficier de
plusieurs années d’élevage qui leur permettent de bien exprimer leur caractére singulier.

Le « vin jaune », vin blanc sec, hérite son incomparable et complexe « gotlt de jaune », combinaison de
notes aromatiques de noix, de pomme, de fruits confits et d’épices, et sa belle couleur mordorée, de
I’¢laboration « sous voile » pendant 6 années des vins issus du seul cépage savagnin B. Au terme de
I’¢levage, le « vin jaune » est conditionné dans une bouteille originale, 1égale, de 62 centilitres appelée
« Clavelin », dans laquelle il peut se conserver durant 50 ans ou 100 ans avec toutes ses qualités et son
originalité.

Le « vin de paille » est un vin naturellement doux dont les ardmes et les saveurs peuvent varier, au sein de
la méme famille, selon le cépage dont il est issu et en fonction du savoir-faire du producteur. Il développe
des ardmes rappelant le miel ou le fruit confit, comme 1’orange confite ou le pruneau.

3°- Interactions causales

Les parcelles précisément délimitées pour la récolte du raisin sont situées sur les versants bien exposés des
coteaux, aux sols riches en cailloutis superficiels sur substrat marneux.

Compte tenu du contexte climatique de la zone géographique, les parcelles sont généralement exposées
au sud, sur des pentes de 20% a 40%, et bénéficient d’un ensoleillement optimal, a 1’abri de la bise. La
série marneuse offre des sols qui disposent en profondeur d’une bonne réserve hydrique. L'excés d'eau est
évité par la forte pente, ainsi que par la présence des éboulis caillouteux superficiels qui permettent, de
surcroit, un bon réchauffement des sols.

La conjonction de ces facteurs pédologiques, topographiques et climatiques confere a la zone
géographique des conditions optimales pour la production de vins blancs aromatiques, exprimant fruité et
minéralité et disposant d’une fraicheur gage d’un bon potentiel de vieillissement.

Le vigneron assure une gestion optimale de la plante et une maitrise de la vigueur et du potentiel de
production traduit par des pratiques de rendements maitrisés. Il adopte des pratiques contribuant a la
préservation des sols (limitation de la longueur des rangs, bandes enherbées,....) pour faire face aux
risques courants d’érosion pour un vignoble implanté sur de fortes pentes et des sols marneux.

Le savoir-faire de 1’élaborateur s’exprime dans la tradition d’élevage long, souvent sans ouillage, qui
contribue a I’expression des spécificités des vins.

La grande amplitude thermique entre hiver et été contribue au développement des levures de « voile »
responsables du « gott de jaune ». La tradition d’un élevage trés long, sans ouillage, traduit dans le cahier
des charges, favorise I’expression des spécificités du « vin jaune ». Au cours de 1’élevage les ar6mes vont
se concentrer et se complexifier.

La sécheresse relative de 1’automne venteux favorise le passerillage des raisins destinés a 1’élaboration des
vins bénéficiant de la mention « vin de paille ». La période minimale d’¢levage jusqu’au 15 novembre de
la 3°™ année qui suit celle de la récolte dont 18 mois au moins sous bois favorise le développement
d’ardmes complexes et I’affinage des vins.

En 1250, Jean de CHALON fait construire un chateau sur la colline de L’Etoile. En 1260, il offre aux
moines du prieuré de 1’Etoile « 10 muids de vin a la mesure de Chdteau-Chalon, a prendre dans ses vignes
de I’Etoile ». Sa mort apporta la preuve de la valeur des vignobles de « I’Etoile » si ’on en juge par les
longues années de querelles et de guerres que se livrérent ses descendants apres son trépas.

Les producteurs de 1’appellation d’origine contrdlée « L’Etoile » entretiennent toujours la réputation et la
notoriété de ces vins et I’ensemble des conditions de production qu’ils ont adopté, vise a préserver et

développer le lien étroit entre les caractéres des vins et leur milieu géographique.

XI. - Mesures transitoires


http://fr.wikipedia.org/wiki/Clavelin

Les parcelles de vigne plantées avant le 1° aotit 1994 et ne respectant pas les dispositions relatives a la
densité de plantation fixées dans le présent cahier des charges continuent a bénéficier, pour leur récolte,
du droit a I’appellation d’origine controlée jusqu’a leur arrachage, sous réserve du respect des régles de
palissage et de hauteur de feuillage fixées dans le présent cahier des charges.

Pour ces parcelles, a compter de la récolte 2012, le volume pouvant bénéficier du droit a 1’appellation
d’origine contrdlée est établi sur la base du rendement autorisé pour 1’appellation d’origine contr6lée
complétée ou non par la mention « vin de paille », pour la récolte considérée, affecté du coefficient de
0,8.

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

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

2°-Dispositions particulieres

Les vins bénéficiant de la mention « vin de paille » sont présentés obligatoirement avec 1’indication du
millésime.

CHAPITRE II
I. - Obligations déclaratives

1. Déclaration d’intention de pressurage

Pour les vins susceptibles de bénéficier de la mention « vin de paille », I’opérateur doit déposer, aupres de
I’organisme de défense et de gestion, une déclaration d’intention de pressurage au moins dix jours avant
la date prévue pour cette opération.

Elle indique :

- le nom de I’opérateur ;

- la date de début de pressurage ;

- le lieu ou se déroule le pressurage.

2. Déclaration de revendication

La déclaration de revendication doit étre adressée a I’organisme de défense et de gestion avant le 25
novembre de I’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’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.

3. Déclaration de transaction

Tout opérateur souhaitant effectuer une transaction d’un vin non conditionné bénéficiant de I’appellation
d’origine contrélée devra en faire la déclaration auprés de 1’organisme de controle agréé dans un délai de
quinze jours ouvrés maximum avant la transaction. L’opérateur doit préciser les volumes concernés.



4. Déclaration de conditionnement

Tout opérateur souhaitant conditionner un vin bénéficiant de 1’appellation d’origine contrdlée doit
effectuer aupres de 1’organisme de contrdle agréé une déclaration préalable de conditionnement pour le
lot concerné, au plus tot un mois et au moins huit jours ouvrés, avant 1’opération.

Les opérateurs réalisant plus de vingt-quatre conditionnements par an, a I’exception des conditionnements
de vins bénéficiant de la mention « vin de paille » ou « vin jaune », sont dispensés de cette obligation
déclarative, sur demande individuelle aupres de 1’organisme de contrdle agréé. Ces opérateurs doivent
adresser a I’organisme de controle agréé, préalablement a toute opération, leur calendrier annuel de
conditionnement. Pour ces opérateurs, le délai minimum de déclaration pour les vins bénéficiant de la
mention « vin de paille » ou « vin jaune » est fixé a quatre jours ouvrés avant 1’opération.

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

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

6. Déclaration de repli
Tout opérateur commercialisant un vin bénéficiant de 1’appellation d’origine contrdlée dans une
appellation plus générale devra en faire la déclaration auprés de I’organisme de défense et de gestion et
aupres de 1’organisme de contrdle agréé au moins quinze jours ouvrés avant ce repli.
7. Déclaration de déclassement
Tout opérateur effectuant un déclassement de vins bénéficiant de I’appellation d’origine contrélée devra
en faire la déclaration aupres de 1’organisme de défense et de gestion et aupres de I’organisme de controle
agréé dans un délai d’un mois maximum apres ce déclassement.

IL. - Tenue de registres
Pas de dispositions particuliéres.

CHAPITRE III

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

POINTS PRINCIPAUX A CONTROLER METHODES D’EVALUATION

A - REGLES STRUCTURELLES

Al - Appartenance des parcelles plantées a I’aire| Contréle documentaire (fiche CVI tenue a jour)
délimitée et contréle sur le terrain.

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

Controle documentaire et controle sur le terrain.

A3- Outil de transformation, ¢levage,
conditionnement et stockage

Locaux de séchage des raisins pour les vins
susceptibles de bénéficier de la mention « vin de
paille »

Contréle documentaire et/ou contrdle sur site
(localisation et caractéristiques)

Lieu de vinification Controle documentaire
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POINTS PRINCIPAUX A CONTROLER

METHODES D’EVALUATION

Elevage pour les vins susceptibles de bénéficier
des mentions « vin de paille » ou « vin jaune »

Controle documentaire et/ou controle sur site
(localisation et capacité)

Tragabilité du conditionnement

Contrble documentaire (Tenue de registre)

B - REGLES LIEES AU CYCLE DE PRODUCTION

B1. - Conduite du vignoble

Taille

Vérification terrain (comptage du nombre d’yeux
francs par souche et description du mode de
taille)

Charge maximale moyenne a la parcelle

Contrdle sur le terrain (comptage de grappes)

B2 - Récolte, transport et maturité du raisin

Maturité du raisin

Vérification des enregistrements (controles
maturité) chez les opérateurs

Suivi de la date de récolte

Vérification des dérogations, controles sur le
terrain

B3 - Transformation, élaboration, élevage,
conditionnement, stockage

Vins susceptibles de bénéficier des mentions «
vin de paille » ou « vin jaune »

- Controle de la concentration des raisins
(déclaration de pressurage)

- Controle de la conformité des vins destinés a la
production de vins susceptibles de bénéficier de
la mention « vin jaune » (déclaration de
revendication)

Elevage - Vins susceptibles de bénéficier des
mentions « vin de paille » ou « vin jaune »

Contrdle documentaire et controle sur le terrain

B4 - Déclaration de récolte et déclaration de
revendication

Rendement autorisé

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

VSI, volumes récoltés en dépassement du
rendement autorisé

Controle documentaire (suivi des attestations de
destruction)

Déclaration de revendication

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

C - CONTROLES DES PRODUITS
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POINTS PRINCIPAUX A CONTROLER METHODES D’EVALUATION

A la retiraison pour les vins non conditionnés Examen organoleptique

Vins conditionnés ou avant conditionnement
(notamment pour les vins susceptibles de

s . o . Examen organoleptique
bénéficier de la mention « vin jaune » ou « vin g phq

de paille »)
Vins non conditionnés destinés a une expédition | Examen analytique et organoleptique de tous les
hors du territoire national lots
D - PRESENTATION DES PRODUITS
Types de contenants, bouteille particuliere Controle documentaire et contréle sur site

I1. — Références concernant les structures de controle

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

93555 — MONTREUIL-SOUS-BOIS Cedex

Tél : (33) (0)1.73.30.38.00

Fax : (33) (0)1.73.30.38.04

Courriel : info@inao.gouv.fr

CERTIPAQ

44, rue de la Quintinie — 75015 PARIS

Tel : (33) (0)1 453092 92

Fax : (33) (0)1 453093 00

Cet organisme de contrdle est accrédité est accrédité par le COFRAC au regard des critéres définis par la
norme NF EN 45011.

Le contrdle du respect du présent cahier des charges est effectué par un organisme tiers offrant des
garanties de compétence, d'impartialité et d'indépendance, pour le compte de 1'INAO, sur la base d'un
plan de contrdle approuve.

Le plan de controle rappelle les autocontroles réalisés par les opérateurs sur leur propre activité et les
controles internes réalisés sous la responsabilité de l'organisme de défense et de gestion. Il indique les
contrbles externes réalisés par l'organisme tiers ainsi que les examens analytique et organoleptique.
L’ensemble des contrdles est réalisé par sondage. Les vins non conditionnés destinés a une expédition
hors du territoire national font 1’objet d’un contrdle analytique et organoleptique systématique.
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Cahier des charges de ’appellation d’origine contrélée « Bugey » homologué par
le décret n° 2011-1097 du 9 septembre 2011, JORF du 11 septembre 2011

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

CHAPITRE I*
I. - Nom de ’appellation

Seuls peuvent prétendre a 1’appellation d’origine contrdlée « Bugey », initialement reconnue en
appellation d’origine vin délimité de qualité supérieure par arrété du 11 juillet 1958, les vins répondant
aux dispositions particuliéres fixées ci-apres.

I1. - Dénominations géographiques et mentions complémentaires

1°- Le nom de I’appellation d’origine contrélée peut étre complété par les dénominations géographiques
complémentaires suivantes pour les vins répondant aux conditions de production fixées pour ces
dénominations géographiques dans le présent cahier des charges :

- « Manicle » ;

- « Montagnieu » ;

- « Cerdon ».

2°- Le nom de [D’appellation d’origine contrélée, complété par la dénomination géographique
complémentaire « Cerdon », est complété par la mention « méthode ancestrale » selon les conditions de
production fixées pour cette mention dans le présent cahier des charges.

3° Le nom de D’appellation d’origine contrélée est complété, pour les vins rouges, par ’une des
indications suivantes, pour les vins répondant aux conditions de production fixées pour ces indications
dans le présent cahier des charges :

- « Pinot noir » ;

- « Gamay » ;

- « Mondeuse ».

I1I. - Couleur et types de produit

1°- L’appellation d’origine contrélée « Bugey » est réservée aux vins tranquilles blancs, rouges ou rosés
et aux vins mousseux ou pétillants blancs et rosés.

2°- La dénomination géographique complémentaire « Manicle » est réservée aux vins tranquilles blancs et
rouges.

3° La dénomination géographique complémentaire « Montagnieu » est réservée aux vins tranquilles
rouges et aux vins mousseux ou pétillants blancs.

4°- La dénomination géographique complémentaire « Cerdon » est réservée aux vins mousseux rosés de
type aromatique.

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 tranquilles, la récolte des raisins, la
vinification, 1’¢laboration, 1’¢levage et le conditionnement des vins mousseux et pétillants, sont assurés



sur le territoire des communes suivantes du département de 1’Ain : L’ Abergement-de-Varey, Ambérieu-
en-Bugey, Ambléon, Andert-et-Condon, Anglefort, Arbignieu, Argis, Artemare, Belley, Belmont,
Bénonces, Béon, Bohas-Meyriat-Rignat, Bolozon, Boyeux-Saint-Jérdme, Brens, Briord, Cerdon,
Ceyzériat, Ceyzérieu, Chanay, Chavornay, Chazey-Bons, Cheignieu-la-Balme, Contrevoz, Conzieu,
Cressin-Rochefort, Culoz, Cuzieu, Flaxieu, Groslée, Izieu, Journans, Jujurieux, Lagnieu, Lavours, Lhuis,
Magnieu, Marignieu, Massignieu-de-Rives, Mérignat, Montagnieu, Nattages, Parves, Peyrieu, Pollieu,
Poncin, Pugieu, Rossillon, Saint-Alban, Saint-Benoit, Saint-Germain-les-Paroisses, Saint-Champ, Saint-
Jean-le-Vieux, Saint-Martin-de-Bavel, Saint-Martin-du-Mont, Saint-Sorlin-en-Bugey, Seillonnaz,
Talissieu, Torcieu, Tossiat, Vaux-en-Bugey, Vieu, Villebois, Virieu-le-Grand, Virignin et Vongnes.

b) - Pour la dénomination géographique complémentaire « Manicle », la récolte des raisins, la vinification
et I’élaboration des vins sont assurées sur le territoire des communes suivantes du département de I’Ain :
Cheignieu-la-Balme et Pugieu.

¢) - Pour la dénomination géographique complémentaire « Montagnieu », la récolte des raisins, la
vinification et 1’élaboration des vins tranquilles, la récolte des raisins, la vinification, 1’élaboration,
I’¢levage et le conditionnement des vins mousseux et pétillants, sont assurés sur le territoire des
communes suivantes du département de 1’ Ain: Briord, Montagnieu et Seillonnaz.

d) - Pour la dénomination géographique complémentaire « Cerdon », la récolte des raisins, la vinification
I’¢laboration, 1’¢levage et le conditionnement des vins mousseux sont assurés sur le territoire des
communes suivantes du département de 1’Ain : L’ Abergement-de-Varey, Bohas-Meyriat-Rignat, Boyeux-
Saint-Jérome, Cerdon, Jujurieux, Mérignat, Poncin, Saint-Alban, Saint-Jean-le-Vieux, Saint-Martin-du-
Mont.

2°- Aire parcellaire délimitée

Les vins sont issus exclusivement des vignes situées dans |’aire parcellaire de production telle
qu’approuvée par I’Institut national de I’origine et de la qualité lors des séances du comité national
compétent des 26 et 27 février 2003.

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

3°- Aire de proximité immédiate

a) - L’aire de proximité immédiate, définie par dérogation :

- pour la vinification et I’¢laboration des vins tranquilles,

- pour la vinification, I’élaboration, 1’¢levage et le conditionnement des vins mousseux et pétillants,
est constituée par le territoire des communes suivantes :

- Département de 1I’Ain : Ambronay, Ambutrix, Aranc, Arandas, Armix, Bettant, Brégnier-Cordon,
Brénaz, Ceignes, Certines, Challes-la-Montagne, Champagne-en-Valromey, Chateau-Gaillard, Cize,
Cleyzieu, Colomieu, Conand, Corbonod, Corlier, Corvessiat, Douvres, Druillat, Evosge, Grand-Corent,
Hautecourt-Romaneche, Hotonnes, Innimont, Izenave, Jasseron, La Burbanche, La Trancliére, Labalme,
Lantenay, Leyment, Leyssard, Lhopital, Lochieu, Lompnaz, Marchamp, Montagnat, Murs-et-Gélinieux,
Neuville-sur-Ain, Nivollet-Montgriffon, Nurieux-Volognat, Oncieu, Ordonnaz, Pont-d’Ain, Premeyzel,
Ramasse, Révonnas, Saint-Bois, Sainte-Julie, Sault-Brénaz, Serriéres-de-Briord, Serriéres-sur-Ain,
Seyssel, Songieu, Sonthonnax-la-montagne, Souclin, Saint-Denis-en-Bugey, Saint-Just, Saint-Rambert-
en-Bugey, Saint-Vulbas, Surjoux, Sutrieu, Tenay, Thézillieu, Vieu-d’Izenave, Villereversure, Virieu-le-
Petit ;

- Département de la Savoie : Champagneux, Chanaz, Chindrieux, Jongieux, La Balme, Lucey, Motz,
Ruffieux, Saint-Genix-sur-Guiers, Serrieres-en-Chautagne, Vions, Yenne ;

- Département de la Haute-Savoie : Bassy, Seyssel.

b) - Pour la dénomination géographique complémentaire « Manicle », ’aire de proximité immédiate,



définie par dérogation pour la vinification et 1’élaboration des vins, est constituée par le territoire des
communes suivantes du département de 1’Ain : L’ Abergement-de-Varey, Ambérieu-en-Bugey, Ambléon,
Andert-et-Condon, Anglefort, Arbignieu, Argis, Artemare, Belley, Belmont, Bénonces, Béon, Bohas-
Meyriat-Rignat, Bolozon, Boyeux-Saint-Jérome, Brens, Briord, Cerdon, Ceyzériat, Ceyzérieu, Chanay,
Chavornay, Chazey-Bons, Contrevoz, Conzieu, Cressin-Rochefort, Culoz, Cuzieu, Flaxieu, Groslée,
Izieu, Journans, Jujuricux, Lagnieu, Lavours, Lhuis, Magnieu, Marignieu, Massignieu-de-Rives,
Me¢érignat, Montagnieu, Nattages, Parves, Peyrieu, Pollieu, Poncin, Rossillon, Saint-Alban, Saint-Benoit,
Saint-Germain-les-Paroisses, Saint-Champ, Saint-Jean-le-Vieux, Saint-Martin-de-Bavel, Saint-Martin-du-
Mont, Saint-Sorlin-en-Bugey, Seillonnaz, Talissieu, Torcieu, Tossiat, Vaux-en-Bugey, Vieu, Villebois,
Virieu-le-Grand, Virignin et Vongnes.

¢) - Pour la dénomination géographique complémentaire « Montagnieu », I’aire de proximité immédiate,
définie par dérogation pour la vinification et 1’élaboration des vins tranquilles, la vinification,
I’¢laboration, 1’élevage et le conditionnement des vins mousseux et pétillants, est constituée par le
territoire des communes suivantes du département de 1’Ain : L’Abergement-de-Varey, Ambérieu-en-
Bugey, Ambléon, Andert-et-Condon, Anglefort, Arbignieu, Argis, Artemare, Belley, Belmont, Bénonces,
Béon, Bohas-Meyriat-Rignat, Bolozon, Boyeux-Saint-Jérome, Brens, Cerdon, Ceyzériat, Ceyzérieu,
Chanay, Chavornay, Chazey-Bons, Cheignieu-la-Balme, Contrevoz, Conzieu, Cressin-Rochefort, Culoz,
Cuzieu, Flaxieu, Groslée, Izieu, Journans, Jujurieux, Lagnieu, Lavours, Lhuis, Magnieu, Marignieu,
Massignieu-de-Rives, Mérignat, Nattages, Parves, Peyrieu, Pollieu, Poncin, Pugieu, Rossillon, Saint-
Alban, Saint-Benoit, Saint-Germain-les-Paroisses, Saint-Champ, Saint-Jean-le-Vieux, Saint-Martin-de-
Bavel, Saint-Martin-du-Mont, Saint-Sorlin-en-Bugey, Talissieu, Torcieu, Tossiat, Vaux-en-Bugey, Vieu,
Villebois, Virieu-le-Grand, Virignin et Vongnes.

V. - Encépagement
1°- Encépagement

Les vins sont issus des cépages suivants :

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

ENCEPAGEMENT

AOC « Bugey »

- cépage principal : chardonnay B ;
Vins blancs - cépages accessoires : aligoté B, altesse B,
jacquére B, mondeuse B, pinot gris G.

Vins rouges gamay N, mondeuse N, pinot noir N.

- cépages principaux : gamay N, pinot noir N ;
Vins rosés - cépages accessoires : mondeuse N, pinot gris
G, poulsard N.

- cépages principaux : chardonnay B, jacquére
B, molette B ;

Vins mousseux ou pétillants blancs - cépages accessoires : aligoté B, altesse B,
gamay N, mondeuse B, pinot gris G, pinot noir
N, mondeuse N, poulsard N.

- cépages principaux : gamay N, pinot noir N ;
Vins mousseux ou pétillants rosés - cépages accessoires : mondeuse N, pinot gris
G, poulsard N.

Dénomination géographique complémentaire « Manicle »




Vins blancs chardonnay B

Vins rouges pinot noir N

Dénomination géographique complémentaire « Montagnieu »

Vins rouges mondeuse N

- cépages principaux : altesse B, chardonnay B,
mondeuse N ;

- cépages accessoires : gamay N, jacquere B,
molette B, pinot noir N.

Vins mousseux ou pétillants blancs

Dénomination géographique complémentaire « Cerdon »

Vins mousseux rosés de type aromatique gamay N, poulsard N.

2°- Regles de proportion a l’exploitation

APPELLATION D’ORIGINE CONTROLEE,
DENOMINATIONS GEOGRAPHIQUES REGLES DE PROPORTION A
COMPLEMENTAIRES, COULEUR ET TYPE L’EXPLOITATION
DES VINS

DISPOSITIONS GENERALES

AOC « Bugey »

La proportion du cépage principal est supérieure

Vins blancs ou égale a 70 % de I’encépagement.

La proportion des cépages principaux, ensemble
Vins rosés ou séparément, est supérieure ou égale a 70 % de
I’encépagement.

La proportion des cépages principaux, ensemble
Vins mousseux ou pétillants blancs ou séparément, est supérieure ou égale a 70 % de
I’encépagement.

La proportion des cépages principaux, ensemble
Vins mousseux ou pétillants rosés ou séparément, est supérieure ou égale a 70 % de
I’encépagement.

Dénomination géographique complémentaire « Montagnieu »

La proportion des cépages principaux, ensemble
Vins mousseux ou pétillants blancs ou séparément, est supérieure ou égale a 70 % de
I’encépagement.

DISPOSITION PARTICULIERE

Ces obligations ne s’appliquent pas aux opérateurs producteurs de raisins ne vinifiant pas leur
production, exploitant moins de 1,5 hectare en appellation d’origine controlée.

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

a) - Densité de plantation.




Les vignes présentent une densité minimale a la plantation de 5000 pieds par hectare.

Toutefois, les vignes plantées selon des courbes de niveau présentent une densité minimale a la plantation
de 4500 pieds par hectare.

L’écartement entre les rangs est au maximum de 2,40 métres et la distance entre les pieds sur un méme
rang est comprise entre 0,80 métre et 1,30 metre.

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

- taille courte a coursons pour les vignes conduites en gobelet, cordon de Royat double, cordon de Royat
unilatéral ; le nombre de rameaux fructiféres de I’année par pied, apres floraison (stade phénologique 23
de Lorenz), est inférieur ou égal a 10 ;

- tailles mixtes ou longues en Guyot simple ou Guyot double ; le nombre de rameaux fructiféres de
I’année par pied, aprés floraison (stade phénologique 23 de Lorenz), est inférieur ou égal a 10 pour les
cépages noirs et inférieur ou égal a 16 pour les cépages blancs et gris.

c) - Régles de palissage et de hauteur de feuillage.
La hauteur de feuillage palissé, aprés écimage, doit étre au minimum égale a 0,6 fois 1’écartement entre

les rangs, la hauteur de feuillage palissé étant mesurée entre la limite inférieure du feuillage établie a 0,20
metre au moins au-dessus du sol et la limite supérieure de rognage établie a 0,10 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 fixée a :

APPELLATION D’ORIGINE CONTROLEE,
DENOMINATIONS GEOGRAPHIQUES
COMPLEMENTAIRES, COULEUR ET TYPE

CHARGE MAXIMALE MOYENNE A LA
PARCELLE
(kilogrammes par hectare)

DES VINS
AOC « Bugey »
Vins blancs 11500
Vins rouges et rosés 10500
Vins mousseux ou pétillants blancs ou rosés 13000

Dénomination géographique complémentaire « Manicle »

Vins blancs 11000

Vins rouges 10000

Dénomination géographique complémentaire « Montagnieu »

Vins rouges 10000

Vins mousseux ou pétillants blancs 13000

Dénomination géographique complémentaire « Cerdon »

Vins mousseux rosés de type aromatique 13000

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 ’entretien de son sol.
2°- Autres pratiques culturales

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

a) - L’aménagement des abords de parcelles et tournicres est réalisé par un enherbement ou bien par un
empierrement ;

b) - L’apport de terre exogene sur des parcelles de 1’aire parcellaire délimitée est interdit. On entend par «
terre exogene » une terre qui ne provient pas de I’aire parcellaire délimitée de I’appellation d’origine
controlée ;

¢) - Tous aménagements ou travaux avant plantation entrainant une modification substantielle de la
topographie, 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 1’appellation d’origine contrdlée sont
interdits, a ’exception des travaux de défongage classique.

VILI. - Récolte, transport et maturité du raisin
1°- Récolte
a) - Les vins proviennent de raisins récoltés a bonne maturité.
b) - Dispositions particuliéres de récolte.

Les vins mousseux ou pétillants susceptibles de bénéficier de la dénomination géographique
complémentaire «Montagnieu » sont issus de raisins récoltés manuellement.

¢) - Dispositions particuliéres de transport de la vendange.
- Le transport de la vendange est effectué dans des remorques ou récipients manuels ne présentant pas

d’altération de leur surface de contact avec les raisins.
- L’ensemble du matériel utilisé lors du transport de la vendange fait I’objet d’un lavage quotidien.

2°- Maturité du raisin

a) - La richesse en sucre des raisins et le titre alcoométrique volumique naturel minimum, répondent aux
caractéristiques suivantes :

APPELLATION D’ORIGINE
CONTROLEE,
DENOMINATIONS RICHESSE MINIMALE EN TITRE ALCOOMETRIQUE
GEOGRAPHIQUES SUCRE DES RAISINS VOLUMIQUE NATUREL
COMPLEMENTAIRES, (grammes par litre de motit) MINIMUM
CEPAGES, COULEUR ET
TYPE DES VINS
AOC « Bugey »

Vins blancs et rosé 153 9,5 %.
Vins rouges issus du cépage 162 9.5 %
gamay N ou pinot noir N
Vins rouges issus du cépage 153 99
mondeuse N




Vins de base destinés a la
production de vins pétillants et 144 9 %.
mousseux blancs et rosés

Dénomination géographique complémentaire « Manicle »

Vins blancs 162 10 %

Vins rouges 171 10 %.

Dénomination géographique complémentaire « Montagnieu »

Vins rouges 162 9,5%

Vins mousseux ou pétillants

V)
blancs 144 9 %.

Dénomination géographique complémentaire « Cerdon »

Vins mousseux rosés de type

. 136 8,5 %
aromatique

b) - Titre alcoométrique volumique acquis minimum.
Les vins mousseux susceptibles de bénéficier de la dénomination géographique complémentaire « Cerdon

» complétée par la mention « méthode ancestrale » présentent un titre alcoométrique volumique acquis
minimum de 6,5 %.
VIIL. - 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 :

APPELLATION D’ORIGINE CONTROLEE,
DENOMINATIONS GEOGRAPHIQUES RENDEMENT
COMPLEMENTAIRES, CEPAGES, COULEUR (hectolitres par hectare)
ET TYPE DES VINS

AOC « Bugey »

Vins blancs 67
Vins rouges issus du cépage gamay N 60
Vins rouges issus des cépages mondeuse N ou 53
pinot noir N

Vins rosés 65
Vins mousseux ou pétillants blancs et rosés 71




Dénomination géographique complémentaire « Manicle »

Vins blancs 63

Vins rouges 53

Dénomination géographique complémentaire « Montagnieu »

Vins rouges 53

Vins mousseux ou pétillants blancs 71

Dénomination géographique complémentaire « Cerdon »

Vins mousseux rosés de type aromatique 71

2°- Rendement butoir

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,

DENQMINATIONS GEOGRAPHIQUES RENDEMENT BUTOIR
COMPLEMENTAIRES, CEPAGES, COULEUR (hectolitres par hectare)
ET TYPE DES VINS

AOC « Bugey »

Vins blancs 74
Vins rouges issus du cépage gamay N 68
Vins rouges issus des cépages mondeuse N ou 66
pinot noir N

Vins rosés 72
Vins mousseux ou pétillants blancs et rosés 78

Dénomination géographique complémentaire « Manicle »

Vins blancs 69

Vins rouges 61

Dénomination géographique complémentaire « Montagnieu »

Vins rouges 61

Vins mousseux ou pétillants blancs 78

Dénomination géographique complémentaire « Cerdon »

Vins mousseux rosés de type aromatique 78

3°- Entrée en production des jeunes vignes



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

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

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

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

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

a)- Assemblage des cépages.
- Les vins tranquilles rouges sont issus obligatoirement d’un seul cépage ;

- Les vins tranquilles blancs et rosés et les vins mousseux ou pétillants proviennent de I’assemblage de
raisins ou de vins selon les dispositions fixées pour les régles de proportion a 1’exploitation ;

- Les vins susceptibles de bénéficier de la dénomination géographique complémentaire « Cerdon »
complétée par la mention « méthode ancestrale » ne peuvent étre issus du seul cépage poulsard N.

b) - Fermentation malolactique.
La fermentation malolactique est achevée pour les vins rouges, au stade du conditionnement. La teneur en
acide malique des vins rouges est inférieure ou égale a 0,4 gramme par litre.

¢) - Normes analytiques.

Les lots de vin préts a étre commercialisés en vrac ou conditionnés présentent une teneur en sucres
fermentescibles (glucose et fructose) :

- inférieure ou égale a 2 grammes par litre pour les vins rouges ;

- inférieure ou égale a la teneur en acidité totale exprimée en grammes par litre d’acidité tartrique
plus 2 dans la limite de 6 grammes de sucres fermentescibles par litre pour les vins blancs et de 5
grammes de sucres fermentescibles par litre pour les vins rosés.

Les vins mousseux susceptibles de bénéficier de la dénomination géographique complémentaire «
Cerdon » complétée par la mention « méthode ancestrale » présentent :

- une teneur en sucres fermentescibles comprise entre 22 grammes par litre et 80 grammes par litre;
- une surpression supérieure ou égale a 3 bars mesurée a 20°C.

d) - Pratiques cenologiques et traitements physiques.

- Pour I’¢élaboration des vins rosés, 1’utilisation de charbon a usage cenologique, seuls ou en mélange dans
des préparations, est interdite.

- Les vins ne dépassent pas, apres enrichissement, le titre alcoométrique volumique total suivant :

APPELLATION D’ORIGINE CONTROLEE,
DENOMINATIONS GEOGRAPHIQUES TITRE ALCOOMETRIQUE VOLUMIQUE
COMPLEMENTAIRES, CEPAGES, COULEUR TOTAL
ET TYPE DES VINS




AOC « Bugey »

Vins blancs et rosé 12,5 %.
Vins rouges issus des cépages gamay N ou pinot

: 12,5 %.
noir N
Vins rouges issus du cépage mondeuse N 12 %

Vins de base destinés a 1’élaboration de vins
mousseux et pétillants blancs issus des cépages 12 %
chardonnay B, pinot gris G ou pinot noir N
Vins de base destinés a I’élaboration de vins
mousseux rosés issus des cépages pinot gris G oyl 12 %
pinot noir N

Vins de base destinés a 1’élaboration de vins
mousseux et pétillants blancs et rosés issus des 11,5 %.
autres cépages

Dénomination géographique complémentaire « Manicle »

Vins blancs 13 %

Vins rouges 13 %

Dénomination géographique complémentaire « Montagnieu »

Vins rouges 12,5 %

Vins de base destinés a 1’élaboration de vins 12 %
mousseux ou pétillants blancs °

Dénomination géographique complémentaire « Cerdon »

Vins mousseux rosés de type aromatique 11,5%

e) - Matériel interdit.

- Pour 1’élaboration des vins mousseux ou pétillants susceptibles de bénéficier de la dénomination
géographique complémentaire « Montagnieu », [’utilisation de pressoirs contenant des chalnes est
interdite ;

- Pour le transfert des vins susceptibles de bénéficier de la dénomination géographique complémentaire «
Cerdon » complétée par la mention « méthode ancestrale », I'utilisation de cuves équipées d’un systéme
de gaz€ification par injection est interdite. Toutefois, le recours a ce type de matériel pour les seules
opérations de transfert de ces vins reste autorisé sous réserve que le systeme de gazéification par injection
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soit démonté avant toute opération de transfert.

f) - Capacité de cuverie.
Tout opérateur dispose d’un volume de cuverie de vinification correspondant au produit de la surface en
production par le rendement visé au /° du point VIII.

g) - Etat d’entretien global du chai (sol et murs) et du matériel (hygiene).

- L’entretien du matériel vinicole est scrupuleusement effectué. Les outils entrant en contact direct avec la
vendange, le mot ou le vin font ’objet d’un nettoyage préalable a leur utilisation.

- L’entretien des chais est régulicrement effectué¢, notamment en période de vendange.

2°- Dispositions par type de produit

a) - Vins mousseux ou pétillants élaborés par seconde fermentation en bouteille.
La durée de conservation sur lies des vins mousseux ou pétillants ne peut étre inférieure a 9 mois.

b) - Vins mousseux ou pétillants élaborés par seconde fermentation en bouteille susceptibles de bénéficier

de la dénomination géographique complémentaire « Montagnieu »
La durée de conservation sur lies des vins mousseux ou pétillants ne peut étre inférieure a 12 mois.

¢) - Vins mousseux susceptibles de bénéficier de la dénomination géographique complémentaire «
Cerdon » complétée par la mention « méthode ancestrale »

Les vins mousseux sont élaborés a partir d’un mofit partiellement fermenté présentant lors du tirage en
bouteille une teneur en sucres fermentescibles (glucose et fructose) supérieure ou égale a 40 grammes par
litre.

La fermentation est maitrisée grace a 1’utilisation du froid et a I’élimination d’une partie de la population
levurienne.

L’ajout d’une liqueur de tirage est interdit.

Le délai de conservation en bouteilles sur lies ne peut étre inférieur a 2 mois.

L’emploi d’une liqueur d’expédition est interdit.

Le dépdt peut étre €liminé :

- soit par dégorgement ;

- soit par filtration isobarométrique dite « de bouteille a bouteille » ;

- soit par transvasement dans un récipient d’unification et filtration isobarométrique. Dans le récipient
d’unification, les vins ne peuvent séjourner dans le récipient plus de huit jours a une température qui ne
doit pas dépasser 4°C. Le récipient est muni d’un dispositif permettant le contréle de la température.

3°- Dispositions relatives au conditionnement

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

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

- une analyse réalisée avant le conditionnement, pour les vins tranquilles, et lors de 1’élimination du dépot
pour les vins mousseux et pétillants.

Les bulletins d’analyse doivent étre conservés pendant une période de 6 mois a compter de la date du
conditionnement ou de 1’élimination du dépot.

4°- Dispositions relatives au stockage

- L’opérateur justifie d’un lieu spécifique pour le stockage des produits conditionnés.
- Le stockage est réalis¢ dans un batiment fermé et réservé a cet usage.

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

- Les vins tranquilles 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 ;

- Les vins mousseux et pétillants ne peuvent étre mis en marché a destination du consommateur qu’a
I’issue d’une période d’élevage de 9 mois minimum a compter de la date de tirage ;

- Les vins mousseux ou pétillants bénéficiant de la dénomination géographique complémentaire «
Montagnieu » ne peuvent étre mis en marché a destination du consommateur qu’a I’issue d’une période
d’¢levage de 12 mois minimum & compter de la date de tirage.

- Les vins mousseux bénéficiant de la dénomination géographique complémentaire « Cerdon » complétée
par la mention « méthode ancestrale » ne peuvent étre mis en marché a destination du consommateur qu’a
I’issue de la période de 2 mois de conservation en bouteilles sur lies.

b) - Période au cours de laquelle les vins peuvent circuler entre entrepositaires agréés.
Les vins tranquilles et les vins de base destinés a la production de vins mousseux et pétillants ne peuvent
circuler entre entrepositaires agréés qu’a partir du 1* décembre suivant la récolte.

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

a) - Description des facteurs naturels contribuant au lien

La zone géographique s’étend sur un ensemble de petites montagnes accidentées, entaillées par des
vallées étroites que dominent le Grand Colombier et ses 1534 métres d’altitude.

Dans un paysage marqué par la présence prégnante de la forét et de larges bosquets, recouvrant créts et
pentes, le vignoble, réparti au cceur de trois ilots de production, s’inseére dans un ensemble de clairicéres a
I’orientation majoritairement sud/sud-est a sud/sud-ouest et de domes fagonnés par les glaciers.

La zone géographique apparait ainsi comme une mosaique de sites viticoles implantés au gré des pentes
et des expositions. La vigne ne s’impose pas au premier regard mais surgit au détour d’une vallée.

Le vignoble du « Bugey » occupe des situations géologiques bien différentes. Celles-ci résultent du
plissement, a I'ére Tertiaire pendant le soulévement alpin, de la chaine du Jura qui s’organise en un
systtme complexe de plis et de failles. Le relief est faconné au Quaternaire sous l'action des glaciers
alpins qui recouvrent l'ensemble de la région.

Au sud de la zone géographique, la région de Belley s’étend des contreforts du massif du Colombier
jusqu’au rivage du Rhone. L’aire parcellaire précisément délimitée pour la récolte des raisins classe les
parcelles situées sur les versants bien exposés, et présentant des sols bien drainés développés tant sur les
formations calcaires et marneuses (calcaires argileux) du Jurassique ou du Crétacé inférieur que sur des
molasses (dépoOts marins issus de 1'érosion des Alpes) du Mioceéne, des moraines glaciaires ou des
alluvions anciennes.

A Touest de cet ensemble émerge I’llot de « Manicle », petit vignoble perché sur un replat, a flanc de
montagne, sur des sols d'éboulis calcaires.

Au sud ouest, en bordure du Rhone, le vignoble de « Montagnieu » est installé au pied des reliefs de
calcaires jurassiques, sur de magnifiques coteaux dont les fortes pentes sont exposées au sud et présentent
des sols argilo-calcaires peu profonds

La fagade nord-ouest de la zone géographique se caractérise par des substrats calcaires et marneux, dans
un environnement trés accidenté. Le vignoble est implanté sur des parcelles dont les trés fortes pentes
exposeées vers le sud et vers I’ouest dépassant 500 métres en altitude.

Le climat est océanique, avec des précipitations annuelles abondantes et réguliéres, de 1’ordre de 1100
millimétres a 1300 millimétres. La zone géographique reste cependant sous les influences méridionales et
continentales : si les hivers sont longs et parfois rigoureux, la zone géographique connait également des
étés chauds.

Dans ce contexte, I’orientation et 1’altitude prennent une grande importance pour offrir a la vigne des sites
favorables a la maturité des raisins.
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La zone géographique s’étend au sud-est du département de 1’Ain, au coeur du triangle constitué par les
villes Lyon-Grenoble-Genéve, au sein de la région Rhone-Alpes. Le pays du « Bugey », qui forme la
pointe méridionale du massif jurassien, est lové dans une boucle du fleuve Rhone. Les villes principales
en sont Belley, Culoz et Ambérieu-en-Bugey. La zone géographique couvre le territoire de 67 communes
qui abritent, comme ont coutume de dire les bugistes : « un tout petit vignoble niché au cceur d’une
grande région naturelle ».

b) — Description des facteurs humains contribuant au lien

Déja cultivée lors de 1’occupation romaine, la vigne a tenu, de tous temps, une place prépondérante dans
I’économie de la région. Sous I’'impulsion des moines, puis de riches propriétaires fonciers, le vignoble
bugiste connait son plus grand développement entre les années 1830 et 1870. Il est alors aux mains de
propriétaires fortunés et couvre une superficie, dans le département de 1’Ain, d’environ 20000 hectares.
Le docteur Jules GUYOT, en 1868, enquétant pour le gouvernement, releve que la production viticole
représente, alors, 25% du produit agricole du département.

La crise phylloxérique, accompagnée de la disparition des vignes, et les conséquences des guerres, par
I’absence de main d’ccuvre, conduisent a une mise en friche des sites viticoles et a la fermeture du
paysage.

Devant cette perte du patrimoine, les producteurs se mobilisent pour sauvegarder des plants de vignes et
les réimplantent dans les sites les plus adaptés. Cette mobilisation se concrétise par la naissance du
syndicat des vignerons du Bugey en 1955.

Le vignoble du « Bugey » est réhabilité au cceur des ilots ou subsistent, a la fois des usages et des
hommes. Les producteurs recherchent la meilleure adéquation entre le cépage et ses sites de plantation,
tout en s’appuyant sur un encépagement régional. IIs développent une production de vins tranquilles et de
vins mousseux dont ils assurent le conditionnement et la commercialisation par vente directe. En 1958
I’appellation d’origine vin délimité de qualité supérieure « Vin du Bugey » est reconnue.

Parmi les vins mousseux, ceux produits dans la région de Cerdon, de 1945 a 1958 sont connus sous la
dénomination « Vins provenant du canton de Poncin ». Dans la derniére partie du XX®™ siécle, les
producteurs vont tout a la fois parfaire la maitrise de cette méthode d’élaboration reconnue sous la
mention « méthode ancestrale », et développer la méthode de seconde fermentation en bouteille avec
adjonction d’une liqueur de tirage.

En 2010, le vignoble couvre environ 500 hectares, pour une production moyenne annuelle de 27000
hectolitres. Cette production se répartit en 60% de vins mousseux et pétillants commercialisés en
appellation d’origine controlée « Bugey », « Bugey» complété de la dénomination géographique
complémentaire « Montagnieu », « Bugey » complété de la dénomination géographique complémentaire
« Cerdon» complété obligatoirement par la mention « méthode ancestrale » et 40% de vins tranquilles
rouges, blancs, et rosés, avec une majorité de vins blancs.

La commercialisation est assurée a 80 %, par vente directe, par des exploitations familiales.

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

Vins tranquilles
Les vins blancs sont historiquement ¢élaborés a partir de plusieurs cépages (aligoté B, altesse B
chardonnay B, jacquére B, mondeuse blanche B, pinot gris G) avec cependant comme cépage principal le
cépage chardonnay B. Ils présentent une vivacité doublée d’une finale ample et souple.

Les vins rosés sont principalement issus des cépages noirs. Ce sont des vins frais et parfumés, légers et
fruités qui se boivent jeunes.

Les vins rouges sont obligatoirement issus d’un seul cépage et ¢laborés a partir des cépages gamay N,
pinot noir N et mondeuse N. Les vins rouges issus de cépage gamay N ou pinot noir N présentent un
caractére léger, des tanins fins et trés souvent des nuances aromatiques fruitées pour le gamay N, des
nuances aromatiques plus complexes pour le pinot noir N.
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Les vins issus du cépage mondeuse N sont marqués par une structure tannique tres présente et des ardmes
généralement dominés par des notes de fruits noirs.

Les vins rouges bénéficiant de la dénomination géographique complémentaire « Manicle », issus du
cépage pinot noir N, offrent des vins plus charpentés.

Les vins bénéficiant de la dénomination géographique complémentaire « Montagnieu » présentent
fréquemment des nuances d’épices.

Vins mousseux ou pétillants
Les vins mousseux ou pétillants de ’appellation d’origine contrélée « Bugey » sont obtenus par seconde
fermentation en bouteille avec adjonction d’une liqueur de tirage et une durée minimale d’élevage sur lies
fines de 9 mois. Ils présentent le plus souvent des ardmes a dominante florale.

Les vins produits sous la dénomination géographique complémentaire « Cerdon » sont des vins mousseux
rosés de type aromatique. Ils sont obligatoirement présentés avec la mention « méthode ancestrale ».

Ils sont élaborés par un procédé original consistant a ralentir, puis stopper, la fermentation alcoolique par
le froid, tout en conservant une quantité importante de sucres fermentescibles. Le moiit, partiellement
fermenté, est ensuite mis en bouteille, dans laquelle il poursuit sa fermentation pendant au moins 2 mois.
Ce produit singulier offre une expression aromatique de fruits rouges avec un titre alcoométrique
volumique acquis faible (généralement de 7 % a 9 %) et une teneur en sucres fermentescibles comprise
entre 22 grammes par litre et 80 grammes par litre. La mousse est abondante et fine.

Les vins produits sous la dénomination géographique complémentaire « Montagnicu », sont le plus
souvent élaborés a partir d’assemblages de moits issus de raisins blancs et de raisins noirs Ils sont
obtenus par seconde fermentation en bouteille avec une durée minimale d’élevage sur lies fines de 12
mois. Ils acquiérent ainsi une structure aromatique plus complexe et une relative souplesse en bouche.

3°— Interactions causales

Vins tranquilles
Le massif du Bugey se caractérise par une topographie chahutée liée a une histoire géologique complexe.
Héritiers d’une telle mosaique paysagere, les producteurs, grace aux savoir-faire acquis de 1’expérience
de plusieurs générations, ont adapté le travail et le choix des cépages a la diversité des situations, ainsi
que le choix des assemblages pour 1'élaboration des vins.

Les vins blancs et rouges trouvent dans les collines morainiques du bassin de Belley, des conditions de
culture favorables (sols bien drainés, paysages ouverts) permettant aux cépages gamay N et chardonnay B
d’exprimer une souplesse et une vivacité originale.

Dans le secteur de « Manicle », les parcelles abritées en contrebas d’une falaise calcaire, sur des pentes
fortement inclinées, avec des sols issus d’éboulis calcaires, disposent d’un excellent régime hydrique et
assurent une belle précocité printaniére a la vigne. La tradition locale dit que le sol restitue la nuit la
chaleur emmagasinée le jour. Le cépage pinot noir N y développe une belle structure tannique.

Le secteur de « Montagnieu », le long de la rive droite du Rhone, se distingue par ses pentes abruptes
plongeant vers le fleuve. Ici, les producteurs ont favorisé I’implantation du cépage mondeuse N, cépage
trés exigeant, qui se plait sur les sols issus d’éboulis fins et a 1’alimentation hydrique régulée ou il
exprime toute son originalité.

Vins mousseux ou pétillants
Dans le secteur de « Cerdon », les cépages gamay N et poulsard N s’adaptent aux fortes pentes marno-
calcaire de 1’Oxfordien, exposées sud/sud-est, en situation plus fraiche, favorables a une maturité des
raisins aptes a 1’élaboration de vins mousseux aromatiques.
Les conditions climatiques de la zone géographique ont joué¢ un réle majeur dans le développement de la
production de vins mousseux. En effet, les températures basses et le long hiver entrainaient des arréts de
la fermentation alcoolique.
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Dés les beaux jours revenus, celle-ci reprenait son cours, pour donner un vin, peu alcoolisé et mousseux
Au fil des générations, les producteurs ont développé un savoir-faire autour du perfectionnement de cette
technique d’arrét de fermentation, notamment par la maitrise du froid.

Les vins bénéficiant de 1’appellation d’origine controlée « Bugey » offrent une diversité et une originalité
de produits qui se marient a merveille a la riche gastronomie locale. Le plus connu des gastronomes
bugistes n’est autre que Jean Antelme BRILLAT-SAVARIN, qui fut I’'un des plus illustres gastronomes
frangais et I’auteur de la « Physiologie du goiit ». Propriétaire d’un vignoble & Manicle, il ne cessa de
promouvoir les vins de la région. Grace au développement de la vente directe et du tourisme dans le
département, les premiers caveaux de dégustation, hauts lieux de la convivialité bugiste, s’ouvrent des le
début des années 1960 et attirent les consommateurs venus pour les vins et les paysages.

XI. - Mesures transitoires
1°- Aire géographique

A titre transitoire, la vinification, I’élaboration, 1’élevage et le conditionnement des vins susceptibles de
bénéficier de la dénomination géographique complémentaire « Cerdon », peuvent étre assurés jusqu’a la
récolte 2038 incluse sur le territoire des communes suivantes de I’Ain : Ambérieu en Bugey, Druillat,
Journans.

2°- Aire parcellaire délimitée

A titre transitoire, les parcelles plantées en vigne mais exclues de 1’aire parcellaire délimitée de
I’appellation d’origine contrdlée, identifiées par leur référence cadastrale, leur superficie et leur
encépagement, sous réserve qu’elles répondent aux conditions fixées au présent cahier des charges et aux
modalités définies par un échéancier individuel arrété par les services de I’Institut national de 1’origine et
de la qualité, continuent a bénéficier, pour leur récolte, du droit & I’appellation d’origine contrélée jusqu’a
leur arrachage et au plus tard jusqu’a la récolte 2019 incluse.

3°- Regles de proportion a [’exploitation et régles d’assemblage pour les vins

Les dispositions relatives aux régles de proportion a 1I’exploitation et les dispositions relatives aux régles
d’assemblage pour les vins s’appliquent a partir de la récolte 2022.

4°- Modes de conduite

A titre transitoire, les parcelles de vigne en place a la date du 31 juillet 2009 ne répondant pas aux
dispositions relatives a la densit¢é minimale de plantation mais présentant une densité de plantation
supérieure ou égale a 3800 pieds a I’hectare continuent a bénéficier, pour leur récolte, du droit a
I’appellation d’origine contrdlée jusqu’a leur arrachage et au plus tard jusqu’a la récolte 2038 incluse,
sous réserve du respect de 1’échéancier suivant :

- pour la récolte 2024, le vignoble conforme de 1’exploitation doit représenter au moins 50 % de la
superficie des vignes destinées a la production de I’appellation d’origine controlée ;

- pour la récolte 2032, le vignoble conforme de 1’exploitation doit représenter au moins 75 % de la
superficie des vignes destinées a la production de 1’appellation d’origine controlée.

XII. - Régles de présentation et étiquetage
1° - Dispositions générales
Les vins pour lesquels, aux termes du présent cahier des charges, est revendiquée l'appellation d'origine
controlée « Bugey » et qui sont présentés sous ladite appellation ne peuvent étre déclarés apres la récolte,

offerts au public, expédiés, mis en vente ou vendus sans que, dans la déclaration de récolte, dans les
annonces, sur les prospectus, étiquettes, factures, récipients quelconques, 1'appellation d'origine contrélée
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susvisée soit inscrite.
2° - Dispositions particulieres

Toutes les indications facultatives sont inscrites, sur les €tiquettes, en caractéres dont les dimensions,
aussi bien en hauteur qu’en largeur, ne sont pas supérieures au double de celles des caractéres composant
le nom de I’appellation d’origine controlée.

CHAPITRE II
I. - Obligations déclaratives

1. Déclaration préalable d’affectation parcellaire

Pour toute parcelle susceptible de bénéficier d’une dénomination géographique complémentaire, a
I’exception de la dénomination géographique complémentaire « Cerdon », et si ’opérateur souhaite ne
pas appliquer les dispositions les plus restrictives au vignoble, il déclare aupres de I’organisme de défense
et de gestion la liste des parcelles affectées a la production de I’appellation d’origine controlée avant le 31
mars qui précede la récolte.

Pour toute parcelle susceptible de bénéficier de la dénomination géographique complémentaire « Cerdon
», et si ’opérateur souhaite ne pas appliquer les dispositions au vignoble relatives a cette dénomination
géographique, il déclare auprés de I’organisme de défense et de gestion la liste des parcelles affectées a la
production de I’appellation d’origine controlée « Bugey » avant le 31 mars qui précede la récolte.

Cette déclaration est renouvelable par tacite reconduction, sauf modifications signalées par ’opérateur
avant le 31 mars qui précéde chaque récolte.

Elle indique notamment :

- ’identité de I’opérateur ;

- le numéro EVV ou SIRET ;

- pour chaque parcelle : la référence cadastrale, la superficie, I’année de plantation, le cépage, la densité
de plantation, les écartements sur le rang et entre rangs.

2. Déclaration de renonciation a produire
Tout opérateur déclare aupres de I’organisme de défense et de gestion les parcelles pour lesquelles il
renonce a produire 1’appellation d’origine contrdlée au moins huit jours ouvrés avant la récolte.

3. Déclaration de revendication (vins tranquilles)

La déclaration de revendication doit étre adressée a I’organisme de défense et de gestion dans un délai
fixé dans le plan d’inspection qui ne peut étre postérieur au 31 décembre de I’année de récolte, et quinze
jours au moins avant la premiére sortie du chai de vinification.

Elle indique notamment :

- 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, selon le cas, d’une copie de la déclaration de production ou
d’un extrait de la comptabilité mati¢res pour les acheteurs de raisins et de mofts ;

- du plan général des licux de stockage, permettant notamment d’identifier le nombre, la désignation et la
contenance des récipients, s’il est modifié par rapport a I’année antérieure.

4. Déclaration de revendication dite « d’aptitude » pour les vins de base destines a [’élaboration des vins
mousseux ou pétillants

La déclaration de revendication d’aptitude doit étre adressée a 1’organisme de défense et de gestion dans
un délai fixé dans le plan d’inspection qui ne peut étre postérieur au 31 décembre de 1’année de récolte, et
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quinze jours au moins avant la premiére sortie du chai de vinification.

Elle indique notamment :

- ’appellation revendiquée ;

- le volume du vin de base ;

- le numéro EVV ou SIRET ;

- le nom et I’adresse du demandeur ;

- le lieu d’entrepdt du vin de base.

Elle est accompagnée :

- d’une copie de la déclaration de récolte et d’un extrait de la comptabilité matiéres pour les acheteurs de
raising, de motts ou de vins de base ;

- du plan général des lieux de stockage, permettant notamment d’identifier le nombre, la désignation et la
contenance des récipients, si modifié par rapport a ’année antérieure.

5. Déclaration de mise en marché a destination du consommateur (vins mousseux et pétillant)
Tout opérateur déclare aupres de [’organisme de controle agréé la date a partir de laquelle les vins sont
mis en marché a destination du consommateur, au plus tard deux jours ouvrés avant cette date.
La déclaration indique :

- le numéro EVV ou SIRET ;

- le nom et I'adresse du demandeur ;

- le lieu d'entrepdt du vin ;

- I'appellation d’origine controlée revendiquée ;

- le numéro de tirage ou de lot ;

- la date de fin de tirage du lot ;

- le volume concerné, exprimé en nombre de cols.

6. Déclaration préalable de transaction en vrac ou des retiraisons (vins tranquilles et vins de bases)

Tout opérateur souhaitant commercialiser en vrac un vin bénéficiant de I’appellation d’origine contrdlée
doit effectuer aupres de I’organisme de contrdle agréé une déclaration de transaction au moins dix jours
ouvrés avant la retiraison ou la premicre retiraison.

7. Déclaration préalable de conditionnement (vins tranquilles)

Tout opérateur souhaitant conditionner un vin tranquille bénéficiant de 1’appellation d’origine controlée
adresse a 1’organisme de contrdle agréé une déclaration de conditionnement au minimum deux jours
ouvrés avant le conditionnement.

8. 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 I’appellation d’origine contrélée devra en faire la déclaration auprés de 1’organisme de
contrble agréé au moins quinze jours ouvrés avant 1’expédition.

9. Déclaration de renoncement

Tout opérateur commercialisant en appellation d’origine contrélée « Bugey » un vin bénéficiant d’une
dénomination géographique complémentaire adresse une déclaration de renoncement pour cette
dénomination géographique complémentaire a 1’organisme de défense et de gestion et a 1’organisme de
controle agréé¢ dans un délai de quinze jours ouvrés maximum apres ce renoncement.

Cette déclaration précise le volume concerné.

10. Déclaration de déclassement

Tout opérateur effectuant un déclassement de vins bénéficiant de I’appellation d’origine contrélée devra
en faire la déclaration aupres de 1’organisme de défense et de gestion et aupres de I’organisme de controle
agréé dans un délai de quinze jours ouvrés maximum apres ce déclassement.

11. Remaniement des parcelles

Avant tout aménagement ou tous travaux avant plantation susceptibles de modifier la morphologie du
relief, du sous-sol, de la couche arable ou des éléments permettant de garantir I’intégrité et la pérennité
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des sols d’une parcelle destinée a la production de l'appellation d'origine contrdlée, & 1’exclusion des
travaux de défongage classique, une déclaration doit étre adressée par 1’exploitant a 1’organisme de
défense et de gestion dans un délai de quatre semaines au moins avant le début des travaux envisagés.
L’organisme de défense et de gestion transmet sans délai, une copie de cette déclaration aux services de
I’Institut national de 1’origine et de la qualité.

12. Déclaration des opérations de transfert (cuves équipées d’un systéme de gazéification par injection
Pour le transfert des vins susceptibles de bénéficier de la dénomination géographique complémentaire «
Cerdon » complétée par la mention « méthode ancestrale », tout opérateur ayant recours a une cuve
équipée d’un systeme de gazéification par injection adresse a I’organisme de défense et de gestion une
déclaration préalable au moins quarante-huit heures avant le début de 1’opération.

II. - Tenue de registres

Registre de transfert

Tout opérateur ¢laborant des vins susceptibles de bénéficier de la dénomination géographique
complémentaire « Cerdon » complétée par la mention « méthode ancestrale », utilisant une installation de
transfert ainsi que les prestataires de service disposant d’une installation de méme nature tiennent a
disposition des opérations de contrdle un registre de transfert tenu a jour.

Ce registre indique notamment toutes les opérations de transfert réalisées au cours de 1’année dans
’installation.

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 a Contrdle documentaire (fiche CVI tenue a jour) et
I’aire délimitée contrdle sur le terrain

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

A3 - Outil de transformation, élevage,
conditionnement et stockage

Contrdle documentaire et controle sur le terrain

Lieu de vinification Controle documentaire et controle sur site

Contr6le documentaire (Tenue de registre) et

Tragabilité du conditionnement R .
controle sur site

Lieu de stockage justifié pour les produits

.. ) Controle documentaire et controle 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 Contrdle sur le terrain
Autres pratiques culturales Controéle a la parcelle

18



B2 - Récolte, transport et maturité du raisin

Maturité du raisin

Controle documentaire et controle sur le terrain

B3 - Transformation, élaboration, élevage,
conditionnement, stockage

Assemblages

Controle documentaire et controle sur site

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

Controle documentaire et controle sur site

Comptabilité matiére, tragabilité

Controle documentaire (Tenue des registres par les
opérateurs)

Conditionnement

Contrdle documentaire et controle sur site

B4 - Déclaration de récolte et déclaration de
revendication

Mangquants

Contr6le documentaire (Tenue de registre) et
controle sur le terrain

Rendement autorisé

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

Volumes récoltés en dépassement du rendement
autorisé

Contrdle documentaire (suivi des attestations de
destruction)

Déclaration de revendication

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

C - CONTROLES DES PRODUITS

A la retiraison pour les vins non conditionnés
(vins tranquilles et vins de base)

Examen analytique et organoleptique

Vins conditionnés (vins tranquilles)

Examen analytique et organoleptique

Vins apres prise de mousse (vins mousseux et
pétillants)

Examen analytique et organoleptique

Vins non conditionnés destinés a une expédition
hors du territoire national

Examen analytique et organoleptique de tous les lots

D - PRESENTATION DES PRODUITS

Etiquetage

Controle documentaire et controle sur site

II. — Références concernant la structure de controle

Institut National de I’Origine et de la Qualité (I.N.A.O)

TSA 30003

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

Fax : (33) (0)1.73.30.38.04

Courriel : info@inao.gouv.fr
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Le controle du respect du présent cahier des charges est effectué¢ par un organisme tiers offrant des
garanties de compétence, d'impartialité et d'indépendance, sous I'autorité de 'INAO, sur la base d'un plan
d'inspection approuvé.

Le plan d'inspection rappelle les autocontrdles réalisés par les opérateurs sur leur propre activité et les
controles internes réalisés sous la responsabilité de l'organisme de défense et de gestion. Il indique les
contrdles externes réalisés par l'organisme tiers ainsi que les examens analytique et organoleptique.
L’ensemble des contrdles est réalisé par sondage. Les vins non conditionnés destinés a une expédition
hors du territoire national font 1’objet d’un contrdle analytique et organoleptique systématique.
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Cabhier des charges de I'appellation d’origine coniblée « ANJOU VILLAGES »
homologué par le décret n° 2011-1094 du 9 septemi®2611, JORF du 11/09/2011

CHAPITRE F'
I. - Nom de I'appellation

Seuls peuvent prétendre a I'appellation d’originatlée « Anjou Villages », initialement reconmas
le décret du 14 novembre 1991, les vins répondantepositions particulieres fixées ci-apres.

II. - Dénominations géographiques, mentions compléemtaires

Le nom de I'appellation d'origine contrblée peutétomplété par la dénomination géographique « Val
de Loire » selon les régles fixées dans le présahier des charges pour l'utilisation de cette
dénomination géographique.

lll. - Types de produit
L’appellation d’origine contrélée « Anjou Villagesest réservée aux vins tranquilles rouges.
IV. - Aires et zones dans lesquelles différentes égations sont réalisées
1°- Aire géographique

La récolte des raisins, la vinification, I'élabooat et I'élevage des vins sont assurés sur letdegides
communes suivantes :

- Département des Deux-SevreBouillé-Loretz, Bouillé-Saint-Paul, Cersay ;

- Département de Maine-et-LoirAmbillou-Chéateau, Aubigné-sur-Layon, Beaulieu-tayon, Blaison-
Gohier, Bouchemaine, Brigné, Chalonnes-sur-Loirehar@p-sur-Layon, Champtocé-sur-Loire,
Chanzeaux, Charcé-Saint-Ellier-sur-Aubance, Chaumistsur-Layon, Chavagnes, Cléré-sur-Layon,
Concourson-sur-Layon, Coutures, Faveraye-MachdHage-d’Anjou, La Fosse-de-Tigné, Ingrandes, La
Jumelliere, Martigné-Briand, Le Mesnil-en-ValléepMjean-sur-Loire, Notre-Dame-d’Allengon, Nueil-
sur-Layon, Passavant-sur-Layon, La Pommeraye, LssdPmiere, Rablay-sur-Layon, Rochefort-sur-
Loire, Saint-Aubin-de-Luigné, Saint-Georges-sur-tay Saint-Georges-sur-Loire, Saint-Germain-des-
Prés, Saint-Lambert-du-Lattay, Savenniéres, Tanégigrhouarcé, Tigné, Trémont, Valanjou, Les
Verchers-sur-Layon.

2°- Aire parcellaire délimitée

Les vins sont issus exclusivement des vignes studans l'aire parcellaire de production telle
gu’'approuvée par I'Institut national de l'originé de la qualité lors des séances du comité national
compétent des 4 et 5 novembre 1986, 3 et 4 novefh8®, 13 et 14 février 2002 et de la séance de la
commission permanente du comité national compéiebtseptembre 2007.

L'Institut national de l'origine et de la qualité&plose auprés des mairies des communes mentioruinées a
1° les documents graphiques établissant les limaesefiaires de I'aire de production ainsi approuvée

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

vins est constituée par le territoire des commsudsntes :
- Département des Deux-Sevredrgenton-I'Eglise, Brion-pres-Thouet, Louzy, MadThouarsais,




Oiron, Saint-Cyr-la-Lande, Saint-Martin-de-Macomirg-Martin-de-Sanzay, Sainte-Radegonde, Sainte-
Verge, Thouars, Tourtenay ;

- Département d’Indre-et-LoireSaint-Nicolas-de-Bourgueil ;

- Département de la Loire-AtlantiguéAncenis, Anetz, Le Loroux Bottereau, Le Pallet, Remaudiére,
Vallet ;

- Département de Maine-et-LoireLes Alleuds, Allonnes, Angers, Antoigné, Artasrmir-Thouet,
Bouzillé, Brain-sur-Allonnes, Brézé, Brissac-QuinBéossay, Cernusson, Les Cerqueux-sous-Passavant,
Chacé, Champtoceaux, La Chapelle-Saint-Florent,mehier, Chénehutte-Tréves-Cunault, Cizay-la-
Madeleine, Le Coudray-Macouard, Courchamps, DebBémezé-sous-Doué, Distré, Doué-la-Fontaine,
Drain, Epieds, Fontaine-Milon, Fontevraud-I’Abbaj@rges, Gennes, Greézillé, Huillé, Juigné-sur-Loire
Landemont, Liré, Louerre, Louresse-Rochemenier,-éniBaugeois, Luigné, Le Marillais, Meigné,
Montfort, Montilliers, Montreuil-Bellay, MontsoreauMozé-sur-Louet, M0rs-Erigné, Noyant-la-Plaine,
Parnay, Pellouailles-les-Vignes, Le Puy-Notre-DaR®,-Marson, Saint-Cyr-en-Bourg, Saint-Florent-le-
Vieil, Saint-Georges-des-Sept-Voies, Saint-JeanMi@svrets, Saint-Just-sur-Dive, Saint-Laurent-de-la
Plaine, Saint-Laurent-du-Mottay, Saint-Laurent-deels, Saint-Macaire-du-Bois, Saint-Martin-du-
Fouilloux, Saint-Melaine-sur-Aubance, Saint-Rémy#arenne, Saint-Saturnin-sur-Loire, Saint-
Sigismond, Saint-Sulpice-sur-Loire, Saint-SylvaiAou, Sainte-Gemmes-sur-Loire, Saulgé-I'Hopital,
Saumur, Soucelles, Soulaines-sur-Aubance, Souzay@igny, Le Thoureil, Turquant, Les Ulmes, La
Varenne, Varennes-sur-Loire, Varrains, Vauchrétieaydelnay, Verrie, Vihiers, Villevéque ;

- Département de la VienneBerrie, Curcay-sur-Dive, Glénouze, Pouancay, t&anSaint-Léger-de-
Montbrillais, Saix, Ternay, Les Trois-Moutiers.

V. - Encépagement
Les vins sont issus des cépages cabernet franc@betnet-sauvignon N.
VI. - Conduite du vignoble
1°- Modes de conduite

a) - Densité de plantation

DISPOSITIONS GENERALES

Les vignes présentent une densité minimale a faailan de 4000 pieds a I'hectare. Ces vignes ne
peuvent présenter un écartement entre les rangsisuipa 2,50 métres et un écartement entre les
pieds sur un méme rang inférieur a 1 metre.

DISPOSITIONS PARTICULIERES

Les parcelles de vignes présentant une densitglaritation inférieure a 4000 pieds a I'hectaresmai
supérieure ou égale a 3300 pieds a I'hectare lwdewdtfi pour leur récolte, du droit a I'appellation

d’origine contrdlée sous réserve du respect dgmslitons relatives aux regles de palissage et dg
hauteur de feuillage fixées dans le présent caleigicharges. Ces parcelles de vigne ne peuvent
présenter un écartement entre les rangs supérordres et un écartement entre les pieds sur yn
méme rang inférieur a 1 métre.

b) - Régles de taille
Les vignes sont taillées, en taille mixte, au paud le 30 avril.

Le nombre d’yeux francs est au maximum de 14 yeaxck par pied avec 8 yeux francs maximum sur le
long bois.

c) - Régles de palissage et de hauteur de feuillage




DISPOSITIONS GENERALES

La hauteur de feuillage palissé doit étre au mimnégale a 0,6 fois I'écartement entre les rangs, la
hauteur de feuillage palissé étant mesurée enliraita inférieure du feuillage établie a 0,40 naetr
au moins au-dessus du sol et la limite supérieein@gnage établie a 0,20 métre au moins au-
dessus du fil supérieur de palissage.

DISPOSITIONS PARTICULIERES

Les parcelles de vigne dont la densité a la plamadst inférieure a 4000 pieds a I'hectare mais
supérieure ou égale a 3300 pieds a I'hectare r@mbntk plus aux régles de palissage suivantes :
- hauteur minimale des piquets de palissage hbdesb,90 métre ;

- obligation de 4 niveaux de fil de palissage ;

- hauteur minimale du dernier niveau de fil de In8%re au-dessus du sol.

d) - Charge maximale moyenne a la parcelle
La charge maximale moyenne a la parcelle est ix€@000 kilogrammes par hectare.

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

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

2° - Autres pratiques culturales

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

3°- Irrigation
L'irrigation est interdite.
VII. - Récolte, transport et maturité du raisin
1°- Récolte
Les vins proviennent de raisins récoltés a bonrtenité
La date de début des vendanges est fixée selatisfgssitions de I'article D. 645-6 du code ruratietla
péche maritime.
2°- Maturité du raisin
a) - Richesse en sucre des raisins

Ne peuvent étre considérés comme étant & bonneirddas raisins présentant une richesse en sucre
inférieure a 189 grammes par litre de modQt.

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

VIII. - Rendements. - Entrée en production

1°- Rendement



Le rendement visé a l'article D. 645-7 du codelretade la péche maritime est fixé a 55 hectolipas
hectare.

2°- Rendement butoir

Le rendement butoir visé a I'article D. 645-7 ddeaural et de la péche maritime est fixé a 60dtitets
par hectare.

3°- Entrée en production des jeunes vignes
Le bénéfice de I'appellation d’origine contr6lée paut étre accordé aux vins provenant des parasdies
jeunes vignes qu’a partir de 18"2année suivant celle au cours de laquelle la gianta été réalisée en
place avant le 31 juillet.
IX. - Transformation, élaboration, élevage, conditbnnement, stockage
1° - Dispositions générales
Les vins sont vinifiés conformément aux usagesurckyaux et constants.
a) - Fermentation malolactique
La fermentation malolactique est obligatoiremeriteage. Les vins préts a étre mis en marché erowac

au stade du conditionnement, présentent une temeacide malique inférieure ou égale a 0,4 gramme
par litre.

b) - Normes analytiques
Les vins présentent une teneur en sucres ferméntss¢glucose + fructose) inférieure ou égale a 3
grammes par litre.

c) - Pratigues cenologiques et traitements physiques

- Les techniques soustractives d’enrichissement aotorisées et le taux maximum de concentration
partielle par rapport aux volumes mis en ceuvréast 10 % ;

- L'utilisation de morceaux de bois est interdite ;

- Les vins ne dépassent pas, aprés enrichissel@ditte alcoométrique volumique total de 12,5 %.

d) — Capacité de cuverie
Tout opérateur dispose d’'une capacité de cuveri@rdfécation égale au moins a 1,4 fois le rendetmen
moyen de I'exploitation sur les cing derniéres @snée

e) - Etat d’entretien global du chai (sol et m@tsiiu matériel (hygiéne
Le chai (sol et murs) et le matériel de vinificatiprésentent un bon état d’entretien général.

2°- Disposition par type de produit
Les vins font I'objet d’'un élevage au moins jusqul®b juin de I'année suivant 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 desipaations visé a 'article D. 645-18 du code twide

la péche maritime ;

- une analyse réalisée lors du conditionnement.

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

4°- Dispositions relatives au stockage



L'opérateur justifie d'un lieu spécifique pour ®skage des produits conditionnés.

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

a) - Date de mise en marché a destination du cansteur
A l'issue de la période d’élevage, les vins sord am marché a destination du consommateur a partir
1% septembre de I'année qui suit celle de la récolte.

b) - Période au cours de laquelle les vins peusietiiler entre entrepositaires agréés
Les vins peuvent circuler entre entrepositaireg@gau plus tét le 15 juin de I'année qui suitecdl la
récolte.

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

a) - Description des facteurs naturels contribaanien

La zone géographique s’insere au cceur de la partielentale de la zone géographique de I'appefiatio
d’origine contrblée « Anjou », essentiellementlgusocle précambrien et paléozoique rattaché asiMas
Armoricain, tres localement recouvert par des faiomg graveleuses ou par des formations du
Cénomanien comme notamment les marnes a ostracges, bordure orientale.

Elle englobe les zones géographiques des appeabatiorigine contrélées « Anjou-Coteaux de la Lejre

« Coteaux du Layon », « Savenniéres », et quelcprasmunes limitrophes.

Elle couvre un territoire délimité et sélectionr@upl’'aptitude de son milieu naturel & produire ses
rouges d’élevage.

Elle s'étend ainsi sur le territoire de 43 commuthesiépartement du Maine-et-Loire et de 3 communes
du département des Deux-Sévres, au sud-est etlaleda ville d’Angers.

Les paysages se caractérisent par de nombreus petiéaux d'exposition variée dont les altitudes
oscillent entre 50 métres et 90 metres.

L'aire parcellaire précisément délimitée pour laatée des raisins privilégie les parcelles bénafiti
d’'une bonne exposition et présentant des sols bdéneloppés sur schistes, des sols bruns argilo-
graveleux ou, tres localement, des sols bruns dgpék sur marnes a ostracées. Ces sols sont le plus
souvent peu profonds, avec un bon régime hydrigaes signe d’hydromorphie, et caractérisés par de
faibles réserves en eau. lls disposent d’un borpoo@ment thermique et assurent une bonne précocité
Sur la partie occidentale de la zone géographidfleusent, de maniéere ponctuelle, des filons isdes
formations éruptives acides (rhyolithes) ou basiqseilites) a I'origine de sols trés caillouteux.

La zone géographique bénéficie d'un climat océamitpmpéré, avec des écarts de température assez
faibles compte tenu, d'une part de la relative pnité de I'océan Atlantique, d’autre part du roke d
régulateur thermique que jouent la Loire et setuafts et enfin de I'implantation du vignoble en
situation de coteaux. Les reliefs d'orientationdiouest/sud-est jouent un rble protecteur vis-ades
vents d'ouest souvent chargés d’humidité. La zéogrgphique est ainsi faiblement arrosée, bénaficia
d'un effet de foehn, a l'abri de I'humidité océariqd( aux reliefs plus élevés du Choletais et des
Mauges. Les précipitations annuelles sont de Boddr 585 millimétres alors qu'elles sont de pré8ade
millimétres dans le Choletais

b) - Description des facteurs humains contribuariemn

L'existence d'un vignoble est reconnue en Anjou l@ge§" siécle apres Jésus-Christ et ceci de facon
continue. La vigne y prospére comme en témoignestqeielques lignes d'un poeme d'APOLLONIUS



(VI®™ siécle): «l est non loin de Bretagne une ville située surracher, riche des dars de Cérés et de
Bacchus, qui a tiré d'un nom grec son nom d'Andégangers)»

Si le vignoble angevin se développe pendant toiddgen-Age, s'installant sous I'égide des monastere
sur les rives méme de la Loire et autour d'Angée;quiert surtout sa renommée a partir des"Rigt

Xl “™ siécles. Le rayonnement du royaume d’HENRI Il tENOR d’Aquitaine permet alors au « vin
d'Anjou » d'arriver sur les plus belles tables. )

La production connait un développement importguardir du XVF™siecle grace a l'arrivée des courtiers
hollandais qui cherchent des vins pour leur paytewts colonies. Les Hollandais, en font d'amples
provisions et le commerce est si florissant au X¥fisiecle gqu'afin de favoriser le transport, la rieie
Layon, qui traverse la zone géographique, est is#eal

« L’Anjou » doit sa notoriété essentiellement @raduction de vins blancs issus du cépage chenin B.
Cependant, les plantations en cépage cabernetNranc«plant breton» (plant qui doit alors son nom a
son arrivée par bateau par I'estuaire de la Ldttgés a cette époque dans la région bretonne), puis
peu plus tard, en cépage cabernet-sauvignon N si@ctélérer apres la crise phylloxérique, dés 1865
La vinification est principalement orientée, au @étu XX siécle, vers I'élaboration dereuget»,
dénomination locale d’un vin Iéger consommé das#dés et constitue la premiéere étape de la roatati
du vignoble angevin, avec le développement d’'umaymrction importante de vins rosés emblématiques.
La deuxieme étape de cette mutation s’appuie supérience acquise par les producteurs sur laogesti
de cet ensemble végétal. L'observation et 'anatieséa meilleure adéquation entre le cépage edites
de plantation, I'appréciation des potentialitédaleendange et la maitrise des techniques de aatidin,
ont conduit au développement de la production derauges dés les années 1960.

Cependant, les professionnels de la région serendus a I'évidence qu’ils disposaient d’un teirécet
d'un savoir-faire capable de mieux marquer de sopreinte l'originalité de leur production de vins
rouges.

L’appellation d’origine contrélée « Anjou Villagesest ainsi reconnue le 14 novembre 1991.

La production est I'ceuvre, en 2010, de 130 cavesphéeres et 2 caves coopératives.

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

Le vin présente habituellement une robe de coutebis, profonde et soutenue. Le nez évoque
fréquemment des notes fines de fruits rouges @edes (iris, violette,...) évoluant vers des arérplss
complexes, mélanges de fruits noirs et d'ardome®sgpie venaison ou bien encore de sous-bois.

La bouche est ample et charnue, tout en consesearithesse aromatique. Les tanins, tres présamis,
fondus et la finale est persistante. Vin générdlufqut savoir I'oublier quelques années avant ee |
déguster.

3°- Interactions causales

La conjonction entre des sols superficiels faisafjet d’'une délimitation parcellaire précise tggshant

les pratiques, et une topographie permettant uwgellerte exposition et favorisant une alimentation
hydrique réguliere, a permis aux cépages caberaet N et cabernet sauvignon N d'exprimer toute leu
plénitude et leur originalité.

Ces situations viticoles imposent une gestion agtnde la plante et de son potentiel de production
traduite par la conduite de la vigne et des reggeaille rigoureuses.

L'observation et I'analyse effectuée par les vigngisur le comportement de leurs vignes leur péemtet

de définir une implantation juste du vignoble, aer@ant en compte la bonne adéquation des deux
cépages avec les potentialités des sols brunsappéd sur schiste et des sols argilo-calcairedalgwes

sur Cénomanien.

S’appuyant sur une délimitation parcellaire patitre, adaptant au mieux les techniques de tdilldee
conduite de la vigne, récoltant a maturité optimatgortant des améliorations techniques sur litrisex

des températures et les durées de macérationtddagbeurs mettent en place des régles de productio
rigoureuses pour la production d’'un vin rouge gtreée



La détermination annuelle d'une date de début delte® (ban des vendanges) assure une récolte de
raisins présentant une richesse minimale en suerE88 grammes par litre et a un stade optimal de la
maturité phénolique.

Au fil des générations, les opérateurs ont su iegtta meilleur des raisins en adaptant leurs tegtas

de vinification. Trés rapidement, une période d&fe en cuve, aprés fermentation, s’est imposée pou
obtenir un vin aux ardbmes complexes mais surtout pae les tanins deviennent ronds et soyeux. Pour
atteindre ces objectifs, une période minimale dade jusqu'au 15 juin suivant I'année de récolte es
définie dans le cahier des charges.

L’appellation d'origine contrdlée « Anjou Villages fait partie, en 2010, des fleurons des vins de la
région de I'’Anjou.

Xl. - Mesures transitoires

Les parcelles de vigne plantées avant le 16 fé¢888, présentant une densité de plantation infézia
3300 pieds par hectare, continuent & bénéficienr peur récolte, du droit a I'appellation d’origine
contrblée jusqu’a leur arrachage et au plus tasdyia la récolte 2022 incluse, sous réserve dendpo
aux autres dispositions du présent cahier des ebadpnt I'ensemble des dispositions générales de
palissage et de hauteur de feuillage.

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

Les vins pour lesquels, aux termes du présent tléese revendiquée I'appellation d’origine conteblé
« Anjou Villages » ne peuvent étre déclarés amasdolte, offerts au public, expédiés, mis en event
vendus, sans que, dans la déclaration de récalts,lds annonces, sur les prospectus, étiquettdards,
récipients quelconques, I'appellation d’'origine\dsée soit inscrite.

2°- Dispositions particulieres

a) - Toutes les indications facultatives sont iitesr sur les étiquettes, en caractéres dont tesrdiions,
aussi bien en hauteur qu’en largeur, ne sont pa&risures au double de celles des caracteres cantpos
le nom de I'appellation d’origine controlée.

b) - Les dimensions des caracteres de la dénommagographique « Val de Loire » ne sont pas
supérieures, aussi bien en hauteur gu’en largaxrdeux tiers de celles des caracteres composantie
de I'appellation d’origine controlée.

c) - L’étiquetage des vins bénéficiant de I'appedlad’origine contrélée peut préciser le nom d’wmété
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 imprimé en carastdont les dimensions ne sont pas supérieures, aus
bien en hauteur qu’en largeur, a la moitié de selles caractéres composant le hom de l'appellation
d’origine contrélée.

CHAPITRE Il
I. - Obligations déclaratives
1. Déclaration de revendication
La déclaration de revendication est adressée gaiisme de défense et de gestion au moins quioe jo

avant la commercialisation du premier lot de I'amwgénsidérée et au plus tard le 31 janvier de éann
suivant la 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 déclarat®mécolte ou, selon le cas, d’'une copie de la
déclaration de production et d’'un extrait de la ptahilité matiere pour les acheteurs de raisingl®u
modts.

2. Déclaration préalable de vente de vins en vrac

La déclaration préalable de vente de vins en stfade auprés de I'organisme de contrdle agréé.

Elle est soit concomitante a la déclaration de mdigation (c'est-a-dire au plus tard le 31 jander
'année suivant celle de la récolte) soit effectaéemoins 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 controléestinés a la vente en vrac ;

- les volumes, par appellation d’origine contrélagant déja fait I'objet d'une transaction, le nom
I'acheteur et la date d’enlevement prévue au contra

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

Tout opérateur souhaitant effectuer une expédhians du territoire national d’'un vin non conditi@nn
bénéficiant de I'appellation d’origine contréléevde en faire la déclaration auprés de I'organisree d
contrdle agréé au minimum quinze jours ouvrés akexypédition.

4. Déclaration de repli

Tout opérateur effectuant un repli d'un vin béniéfit de I'appellation d’origine contrélée dans une
appellation d’origine contrblée plus générale askea l'organisme de défense et de gestion et a
I'organisme de contrdle agréé un tableau récapiftala plus tard le 31 janvier de chaque année.

5. Déclaration de déclassement

Tout opérateur effectuant un déclassement de éinéflziant de I'appellation d’origine contrélée eske
a I'organisme de défense et de gestion et a I'esgande contrble agréé un tableau récapitulatiflas
tard le 31 janvier de chaque année.

6. Déclaration de nouvelles plantations de vigneastda densité a la plantation est inférieure a @00
pieds par hectare mais supérieure ou égale a 33&fspar hectare

Cette déclaration est adressée a I'organisme dmseéfet de gestion au plus tard le 31 juillet derlée
de plantation. Elle comporte les informations snofea :

- références cadastrales de la parcelle/des pescell

- surface totale.

Il. - Tenue de registres

Les registres prévus dans le présent cahier degeshaont tenus et conservés a la dispositiongirgsa
chargés du contréle et communicables sur demaneidapte 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 ;

- I'évaluation de la hauteur de feuillage palissé.

2. Registre des objectifs de production
Ce registre doit étre rempli par I'opérateur avarfin du mois de février de I'année de la récolte.
Il précise pour la ou les parcelles concernées :



- '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 tou
contrdlée tient a jour un registre sur lequel sme
- I'année de récolte ;

- pour au moins une parcelle, les résultats d'urtréte de maturité réalisé avant vendange : riehess

t opéravinifiant des vins en appellation d’origine

gistrés :

sucre des raisins, densité, acidité totale et fithdégustation des baies ;
- par contenant, le titre alcoométrique volumigagpaissance lors du remplissage du contenant

4. Registre de suivi des lots destinés a une timgaen vrac ou a un conditionnement
Tout opérateur tient a jour un registre sur lecpogit enregistrés par lot destiné a une transaetiorrac

ou a un conditionnement :

- la date de constitution du lot ;
- le volume du lot ;

- le ou les contenants ;

- la destination du lot : transaction en vrac (aidentité de I'acheteur), conditionnement ;
- I'identité du laboratoire ayant réalisé I'analydemique du lot ;

- le numéro de l'analyse.
CHAPI

I. - Points principaux a contr

TRE I

Oler et méthodes d’'éaluation

POINTS PRINCIPAUX A CONTROLER

METHODES D’EVALUATION

A - REGLES STRUCTURELLES

Al - Appartenance des parcelles plantées a I'g
délimitée

ir " . R )
@ontrole documentaire et contrble sur le terrair

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

,Contrbéle documentaire et contrdle sur le terrair

A3 - Outil de transformation, élevage,
conditionnement et stockage

Outils de suivi de maturité et de caractéristiqug
de la récolte

D
" Contrble documentaire et contrble sur site

Lieu de vinification et d’élevage

Contrble docunaard et controle sur site

B - REGLES LIEES AU CYCLE DE PRODUCTION

B1 - Conduite du vignoble

Taille

Contr6le sur le terrain

Hauteur de feuillage palissé

Contréle documentticontrole sur le terrain

Charge maximale moyenne a la parcelle

ContrOléest@rrain

Entretien général et autres pratiques culturales

ntréle sur le terrain




B2 - Récolte, transport et maturité du raisin

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

Maturité du raisin €

B3 - Transformation, élaboration, élevage,
conditionnement, stockage

Pratiques ou traitements cenologiques
(enrichissement)

B4 - Déclaration de récolte et déclaration de
revendication

Contrble documentaire

Contréle documentaire (Tenue de registre) et

Manquants A :
contrble sur le terrain

Rendement autorisé Contrble documentaire

Déclaration de revendication/registre des

objectifs de production Contrble documentaire

C - CONTROLES DES PRODUITS

Au stade de la mise en circulation des produits
entre entrepositaires agréés ou a la mise en | Examen analytique
marché a destination du consommateur
Avant ou au stade de la mise en circulation des
produits entre entrepositaires agréés ou au sta
de la mise en marché a destination du
consommateur

'd&examen organoleptique

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

[l. — Références concernant la structure de contrél

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

93555 — MONTREUIL-SOUS-BOIS Cedex

Tél : (33) (0)1.73.30.38.00

Fax: (33) (0)1.73.30.38.04

Courriel :info@inao.gouv.fr

Le contréle du respect du présent cahier des chagge effectué par un organisme tiers offrant des
garanties de compétence, d'impartialité et d'indépece, sous l'autorité de I'INAO, sur la base dlan
d'inspection approuvé.

Le plan d'inspection rappelle les autocontrolesisés par les opérateurs sur leur propre actititiése
contrdles internes réalisés sous la responsal#itéorganisme de défense et de gestion. Il indigse
contrbles externes réalisés par l'organisme tigrsi gue les examens analytique et organoleptique.
L'ensemble des contrdles est réalisé par sondage.vins non conditionnés destinés a une expédition
hors du territoire national font I'objet d’'un codle analytique et organoleptique systématique.
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Cahier des charges de I'appellation d’origine contblée « SAVENNIERES »
homologué par le décret n° 2011-1099 du 9 septemi®2611, JORF du 11/09/2011

CHAPITRE F
I. - Nom de I'appellation

Seuls peuvent prétendre a I'appellation d’originatdlée « Savennieres », initialement reconnudepar
décret du 8 décembre 1952, les vins répondant iaprgitions particuliéres fixées ci-apres.

II. - Dénominations géographiques, mentions compléemtaires

Le nom de I'appellation d'origine contrblée peutétomplété par la dénomination géographique « Val
de Loire » selon les régles fixées dans le présahier des charges pour ['utilisation de cette
dénomination géographique.

lll. — Couleur et types de produit
L'appellation d’origine contrdlée « Savennieresbréservée aux vins blancs tranquilles.
IV. - Aires et zones dans lesquelles différentes égations sont réalisées
1°- Aire géographique

La récolte des raisins, la vinification, I'élabdoat et I'élevage des vins sont assurés sur letd@grides
communes suivantes du département de Maine-et-LBioeichemaine, La Possonniéere, Savenniéres.

2°- Aire parcellaire délimitée

Les vins sont issus exclusivement des vignes situdens l'aire parcellaire de production telle
gu'approuvée par l'Institut national de l'origing e la qualité lors des séances du comité national
compétent des 11 et 12 septembre 1985, des &gt 2J05 et de la séance de la commission permanent
du comité national compétent du 5 septembre 2007.

L’Institut national de l'origine et de la qualité&pose auprés des mairies des communes mentionnées a
1° les documents graphiques établissant les limaesefiaires de I'aire de production ainsi approsvée

3°- Aire de proximité immédiate

L'aire de proximité immédiate, définie par dérogatipour la vinification, I'élaboration et I'élevagkes
vins, est constituée par le territoire des commo@sntes du département de Maine-et-Loire :

Les Alleuds, Angers, Beaulieu-sur-Layon, Blaisomi@o, Brigné, Brissac-Quince, Chalonnes-sur-Loire,
Champ-sur-Layon, Chanzeaux, Charcé-Saint-EllierAsbance, Chaudefonds-sur-Layon, Chavagnes,
Denée Faveraye-Machelles, Faye-d’Anjou, Juigné-sine, Luigné, Martigné-Briand, Mozé-sur-Louet,
Mars-Erigné, Notre-Dame-d’Allencon, Rablay-sur-LaydRochefort-sur-Loire, Saint-Aubin-de-Luigné,
Saint-Jean-des-Mauvrets, Saint-Lambert-du-Lattayaint8 aurent-de-la-Plaine-Saint-Melaine-sur-
Aubance, Saint-Rémy-la-Varenne, Saint-Saturninksuire, Saint-Sulpice-sur-Loire, Sainte-Gemmes-
sur-Loire, Saulgé-I'Hépital, Soulaines-sur-Aubantkouarcé, Valanjou, Vauchrétien.

V. - Encépagement

Les vins sont issus du cépage chenin B.



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

a) - Densité de plantation

DISPOSITIONS GENERALES

Les vignes présentent une densité minimale a tagtlan de 4000 pieds a I'hectare. Ces vignes ne
peuvent présenter un écartement entre les rangsisupa 2,50 metres et un écartement entre les
pieds sur un méme rang inférieur & 1 métre.

DISPOSITIONS PARTICULIERES

Les parcelles de vignes présentant une densitglaritation inférieure a 4000 pieds a I'hectaresmai
supérieure ou égale a 3300 pieds a I'hectare twdexdtfi pour leur récolte, du droit a I'appellation
d’origine contrdlée sous réserve du respect dgmsiitons relatives aux regles de palissage et dg
hauteur de feuillage fixées dans le présent caleigicharges. Ces parcelles de vigne ne peuvent
présenter un écartement entre les rangs supériuaradres et un écartement entre les pieds sur Uin
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 frapas

pied dont 4 yeux francs maximum sur le long bois.

c) - Regles de palissage et de hauteur de feuillage

DISPOSITIONS GENERALES

La hauteur de feuillage palissé doit étre au mimmégale a 0,6 fois I'écartement entre les rangg, la
hauteur de feuillage palissé étant mesurée enliraita inférieure du feuillage établie & 0,40 neetr
au moins au-dessus du sol et la limite supériean@gnage établie a 0,20 métre au moins au-
dessus du fil supérieur de palissage.

DISPOSITIONS PARTICULIERES

Les parcelles de vigne dont la densité a la plemtast inférieure & 4000 pieds a I'hectare mais
supérieure ou égale a 3300 pieds a I'hectare rémbmid plus aux régles de palissage suivantes :
- hauteur minimale des piquets de palissage hboidesb,90 metre ;

- obligation de 4 niveaux de fil de palissage ;

- hauteur minimale du dernier niveau de fil de Iy88re au-dessus du sol.

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

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

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

2°- Autres pratiques culturales

Afin de préserver les caractéristiques du miliewyspiue et biologique qui constitue un élément



fondamental du terroir, un couvert végétal desrtigues est obligatoire.

3°- Irrigation

L'irrigation est interdite.

VII. - Récolte, transport et maturité du raisin

1°- Récolte

DISPOSITIONS GENERALES

et de la péche maritime.

- Les vins proviennent de raisins récoltés a banaturité.
- La date de début des vendanges est fixée sedatidpositions de l'article D. 645-6 du code rural

DISPOSITIONS PARTICULIERES

sélection de grappes sur pied.

- Tous les raisins issus des parcelles mentionsdrele registre des objectifs de production visé
chapitre 1l et revendiguées en appellation d’okgtontrélée « Savennieres» sont récoltés

- L'utilisation de la machine a vendanger est iditer

> au
par

2°- Maturité du raisin

a) - Les richesses en sucre des raisins et les tiicoométriques volumigues naturels répondent aux

caractéristigues suivantes.

RICHESSE MINIMALE TITRE ALCOOMETRIQUE
TYPE DE VIN EN SUCRE DES RAISINS VOLUMIQUE NATUREL
(grammes par litre de moQt) MINIMUM
Vins secs 186 11,5 %
Autres vins 212 12,5 %

b) - Titre alcoométrigue volumique acquis minimum.

Les vins présentent, apres fermentation, un tit@oanétrique volumique acquis minimum de 11 %.

VIII. - Rendements. - Entrée en production

1°- Rendement

Le rendement visé a l'article D. 645-7 du codelratale la péche maritime est fixé a :

RENDEMENT
TYPE DEVIN (hectolitres par hectare)
Vins secs et demi-secs 50
Autres vins 35

2°- Rendement butoir



Le rendement butoir visé a I'article D. 645-7 ddeaural et de la péche maritime est fixé a :

TYPE DE VIN RENDE_MENT BUTOIR
(hectolitres par hectare)
Vins secs et demi-secs 50
Autres vins 35

3°- Entrée en production des jeunes vignes

Le bénéfice de I'appellation d’origine controlée peut étre accordé aux vins provenant des paraddies
jeunes vignes qu’a partir de 18"2année suivant celle au cours de laquelle la gianta été réalisée en
place avant le 31 juillet.

IX. - Transformation, élaboration, élevage, conditbnnement, stockage
1°- Dispositions générales
Les vins sont vinifiés conformément aux usagesurckyaux et constants.

a) - Normes analytiques.

Les vins secs présentent, apres fermentation, amaut en sucres fermentescibles (glucose + fructose
inférieure ou égale a :

- 4 grammes par litre ;

- ou 8 grammes par litre lorsque la teneur en tictdiale exprimée en grammes d’acide tartriqudifpar
n’est pas inférieure de plus de 2 grammes a laitesresucres fermentescibles.

b) - Pratiques cenologiques et traitements physiques

- L'utilisation de morceaux de bois est interdite ;

- Les vins secs ne dépassent pas, aprés enrickissdentitre alcoométrique volumique total de 13 %
- Toute opération d’enrichissement est interditerpes autres vins.

c) - Capacité de cuverie
Tout opérateur dispose d’'une capacité de cuveri@rdfécation égale au moins a 1,4 fois le rendetmen
moyen de I'exploitation sur les cing dernieres asné

d) - Etat d’entretien global du chai (sol et mwesilu matériel (hygiéne).
Le chai (sol et murs) et le matériel de vinificatjgrésentent un bon état d’entretien général.

2°- Dispositions par type de produit
Les vins font I'objet d’'un élevage au moins jusqulb mars 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 l'article D. 645-18 du code tetde

la péche maritime;

- une analyse réalisée lors du conditionnement.

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

4°- Dispositions relatives au stockage



L'opérateur justifie d'un lieu spécifique pour ®skage des produits conditionnés.

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

a) - Date de mise en marché a destination du cansbeur.
A l'issue de la période d’élevage, les vins sord am marché a destination du consommateur a partir
1% avril de 'année qui suit celle de la récolte.

b) - Période au cours de laquelle les vins peusietiiler entre entrepositaires agréés.
Les vins peuvent circuler entre entrepositairegégyau plus tét le 15 mars de 'année qui suit aidl la
récolte.

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

a) - Description des facteurs naturels contribaartien.

La zone géographique est située sur la rive ddstéa Loire, a une quinzaine de kilometres de lia vi
d'Angers.

Elle se caractérise par un ensemble de coteauerdation sud/sud-est qui s’étendent, a partir ale |
Loire, sur une largeur variant de 500 métres a 1B60es et s’'étirent, le long de la Loire, sur envi6
kilometres.

Au nord de la zone géographique, un vaste plaas,froid, exposé aux vents, est principalemeng&vo
a I'élevage et la culture céréaliere.

Le substratum géologique est représenté par desvafmns schisteuses et schisto-gréseuses de
I'Ordovicien supérieur au Dévonien inférieur, l@raént par des filons volcaniques (rhyolites eftegi.

En amorce du plateau, quelques sables éoliens atergaire se sont déposés en couche plus ou moins
épaisse. En situation de coteaux, la roche méie pkis souvent trés proche de la surface.

La zone géographique s'étend sur le territoire deofimunes : Bouchemaine, La Possoniére et
Savennieres.

Le climat est océanique. Le massif des Mauges sitlguest du vignoble nuance cette caractéristique
océanique par un effet de foehn. La pluviométrigenme annuelle est de 650 millimetres et caraetéris
un ensemble abrité des vents humides, alors quiéfpasse 800 millimetres sur les collines des Mauge
Cet écart de pluviométrie est encore plus marquéntile cycle végétatif de la vigne notamment aipar
du mois de juin jusqu'a la période des vendangess températures moyennes annuelles sont
relativement élevées (environ 12°C).

La Loire joue un r6le prépondérant de régulation enpératures sur le proche coteau implanté gsus |
vents dominants, maintenant ainsi des températuoeturnes élevées. Elle joue également un role
important en favorisant, au cours de la période desdanges, l'apparition de brumes matinales
essentielles pour le développement de la pourritabde.

b) - Description des facteurs humains contribuariem

D'abord limitée aux parcelles proches des grandeayas d'Angers, la culture de la vigne s'est éend
tout autour d'Angers, puis sur les coteaux de Breneét Bouchemaine au 9V siécle. Vers 1130, les
moines de l'abbaye de Saint-Nicolas d'Angers ptéanta coteau surplombant la Loire qui donnera son
nom a «.a Roche aux Moines

En 1140, des religieuses bénédictines construidant le bourg de La Possonniere, un couvent nomme
« Le Prieuré». De vastes clos de vigne entourent alors letisdsa



Dés lors, le vin de « Savenniéres » est appréciéesunobles tables et plus particulierement, ai"RV
siécle sur la table du bon roi RENE (RENEdIANnjou). Celui-ci, a la faveur d'une halte sucéanmune,
dégustant un verre de vin issu d'une parcellewgesibdu bourg, il le qualifie degoutte d'or». Cette
parcelle est connue, depuis, sous la dénominagan@os de la goutte d’or ».

Le vignoble se développe surtout au cours des RSt XVII1°*™siécles.

BIDET et DUHAMEL de MONCEAU, dans leur Traité sur la nature et la culture de la vigneparu en
1749, disent « Les coteaux qui regnent le long de la Loire, desx cotés de cette riviére, forment les
différents vignobles de I'Anjou; ces coteaux sovit Beue ou ¥ de lieue de distance les uns degsudr
commencer depuis Angers jusqu'a 7 ou 8 lieues phx, diers la Bretagne. Ce ne sont que rochers,
autrefois absolument stériles, occupés par des dzailles, des halliers et des vieux arbres; ce qui
rendait le pays inaccessible et impénétrable, efagsait la retraite de toutes sortes de bétes éguou
d'animaux venimeux. Le terroir, trés difficile afrigher, est maintenant parfaitement cultivé etttou
planté en vignes, jusqu'a I'endroit ou le coteamo@nce a s'aplanir et se retourner du coté du noed,
qui va a ¥ de lieue ou ¥ lieue d'étendue. Les catda coté droit de la Loire, en descendant poleral

a Nantes, se présentent au midi, et par consédaevin y est meilleur et plus fort que celui duécot
gauche... »

Les coteaux et les terres pres du bourg de Savesrse couvrent de vigne et chaque habitation, ldans
campagne, posséde plusieurs planches de vigne.vgilla de la révolution, les cahiers de doléances,
rédigés par les états généraux, donnent la situgtiovignoble sur les coteawx. Savenniéres : 2460
habitants, 1/3 en vignes d'un excellent cru...Jepéaivu de paroisse plus taxée que Savennigrésit
alors, M. DERTROU, syndic.

Le XIX*™siecle voit une profonde métamorphose de la Vitioel en raison des progrés substantiels faits
en cenologie et en protection des végétaux, saoihade propriétaires comme GUILLORY, soucieux
d'obtenir des vins de qualité et de maintenir [autétion des vins de « Savenniéres ». De nombreuses
expériences sont alors réalisées, tant sur I'ésmatres cépages, avec notamment le verdelho deérslad
dont, selon le professeur MAISONNEUVE, une soixar@ade pieds était cultivée a la « Coulée de
Serrant », que sur 'aménagement de terrasses eadais de palissage.

Pourtant le cépage chenin B reste le cépage dégutézh du vignoble.

Jules GUYOT, lors d'une de ses visites, en 186&;tdgéarfaitement le mode de conduite, parlantiains
d'une taille a coursons, d'ébourgeonnage, et déoate quand «une grande partie des raisins est
blettig,.. ».

L’appellation d’origine contrélée « Savennieresst gconnue par le décret du 8 décembre 1952, qui
définit principalement les vins avec des sucresnémtescibles. Ce décret a, sous l'impulsion des
présidents successifs du syndicat de défense Mioh&le BAZIN DE JESSEY, évolué vers la définition
de vins secs avec la possibilité de produire des avec des sucres fermentescibles, reflétant lemsi
pratiques du vignoble et I'originalité du milieu.

En 2009, le vignoble est exploité par 34 opérateurs

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

Les vins sont blancs et le plus souvent secs. déisvgnt cependant présenter parfois des sucres
fermentescibles.

lls présentent une robe jaune péle a jaune dorénekese caractérise généralement par des odeurs ou
notes aromatiques florales (acacia, tilleul,...) regéla des notes fruitées qui peuvent rappeler te,dai
péche, le coing, 'amande grillée, le raisin seaniel, le tout agrémenté par une touche de miéral
L'attaque en bouche est ample, grasse, révélaetoaomplexité aromatique.

La finale est un mélange entre la fraicheur, laémailité et une pointe d'amertume qui apportent baren

et équilibre.

Ces vins s'épanouissent totalement apres plusienées de bouteille.

Les vins présentant des sucres fermentesciblaseraptitude remarquable au vieillissement.

3°- Interactions causales



L'aire parcellaire délimitée pour la récolte dessires classe les parcelles situées sur les cotedmixés,
bien orientés au midi et présentant des sols duojgdsf développés sur les formations schisteuses et
schisto-gréseuses du massif primaire, ou des solpmfonds développées sur sables éoliens. Cgs sol
peu fertiles et trés caillouteux, disposent d'uapacité de drainage importante et d'une réservaduel
faible.

Ces situations viticoles imposent une gestion agtnde la plante et de son potentiel de production
traduite par la conduite de la vigne, des regledailee rigoureuses et une récolte par sélection de
grappes, y compris pour la production de vins secs.

Le savoir-faire des opérateurs s’exprime dans étachement au cépage chenin B, cépage rustigue, qu
trouve, dans ces situations, toute son originalitéa plénitude. Ils se sont adaptés a ses pariiésl et a

sa richesse, en diversifiant les itinéraires tagpines. Selon le lieu d'implantation, la conduitdadgigne

et les conditions climatiques du millésime, lessviitaborés présentent traditionnellement plus omsno
de sucres fermentescibles.

Lorsque les conditions climatiques de la fin deoltécsont favorables, grace au role thermorégulateu

la Loire, aux vents canalisés par le fleuve qubfesent mécaniquement une dessiccation des baies, o
grace a la présence de brumes matinales, des umogkeux » ou « doux » sont élaborés a partiraiesb
récoltées aprés concentration par passerillageauthe ou atteintes de pourriture noble sous ¢iaale
botrytis cinerea

Les opérateurs ont aussi tres vite assimilé ldmiques leur permettant d'extraire le meilleur @esins

en adaptant leurs techniques de vinification. Uédople d'élevage en cuve, aprés fermentation, s’est
imposée pour obtenir un vin aux arbmes complexear Btteindre cet objectif, une période minimale
d'élevage jusqu'au 15 mars de I'année suivant della récolte est définie dans le cahier des elsarg

La conjonction d'un milieu naturel si particulieiyun cépage parfaitement adapté a celui-ci et difesn
qui savent exploiter toutes ses potentialités pediabtenir des vins originaux et singuliers quipdisent
d’une notoriété historique.

André JULLIEN, en 1816, dans sa epographie de tous les vignobles connushésite pas a les classer
dans la premiére catégorie, reconnaissant ainsohginalité, leur qualité et leur réputation.

Le vignoble de « Savennieres », symbole de ouceur angevine, est classé depuis 2001 au
patrimoine mondial de 'humanité par 'TUNESCO.

XI. - Mesures transitoires

1°- Modes de conduite
Les parcelles de vigne plantées a la date dgadvier 1997, présentant une densité a la plantati
inférieure a 3300 pieds par hectare, continuenérééficier, pour leur récolte, du droit a I'appetat
d’origine contrblée jusqu’a leur arrachage et aispard jusqu’a la récolte 2021 incluse, sous vésde
répondre aux autres dispositions du présent cde®charges, dont 'ensemble des regles de patistag
de hauteur de feuillage.
2°- Regles de taille
Les parcelles de vigne plantées avant le 31 juil#&80 peuvent étre taillées, jusqu’a leur arrachagec
un long bois ayant au maximum 7 yeux francs. Daneas, le nombre d’yeux francs maximum par pied
est fixé a 10 yeux francs.

XIl. - Regles de présentation et étiquetage
1°- Dispositions générales
Les vins pour lesquels, aux termes du présent rcdbgecharges, est revendiquée 'appellation dioeig

contrdlée « Savenniéres » et qui sont présentésladite appellation ne peuvent étre déclarés dprés
récolte, offerts au public, expédiés, mis en venterendus sans que, dans la déclaration de rédalbs,



les annonces, sur les prospectus, étiquettes,réactuécipients guelconques, I'appellation d’orggin
contrblée susvisée soit inscrite.

2°- Dispositions particulieres

a) - Toutes les indications facultatives sont iitesr sur les étiquettes, en caractéres dont tesrdiions,
aussi bien en hauteur qu’en largeur, ne sont pa&risures au double de celles des caracteres cantpos
le nom de I'appellation d’origine controlée.

b) - Les dimensions des caracteres de la dénommaegographique « Val de Loire » ne sont pas
supérieures, aussi bien en hauteur gu’en largaxrdeux tiers de celles des caracteres composantie
de I'appellation d’origine controlée.

c) — Les vins sont obligatoirement présentés sudé&Euments commerciaux, titres de mouvement et sur
I'étiguetage avec les mentions « demi-sec », « l@web> ou « doux » correspondant a la teneur eresuc
fermentescibles (glucose et fructose) présente idavis, telle qu’elle est définie par la réglensgian
communautaire.

Sur les étiquettes, ces mentions figurent dans@menchamp visuel que celui ou est inscrit le nom de
I'appellation d’origine contrélée.

d) - L’étiquetage des vins bénéficiant de I'app@iad’origine contrdlée peut préciser le nom d’wmété
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 imprimé en carastdont les dimensions ne sont pas supérieures, aus
bien en hauteur qu’en largeur, a la moitié de selles caractéres composant le hom de l'appellation
d’origine contrblée

CHAPITRE Il
I. - Obligations déclaratives

1. Déclaration de revendication

La déclaration de revendication est adressée gaiisme de défense et de gestion au moins quioe jo
avant la commercialisation du premier lot de I'aménsidérée et au plus tard le 31 janvier de éann
suivant la 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 déclaratmnécolte ou, selon le cas, d’'une copie de la
déclaration de production ou d’'un extrait de la ptahilité matiére pour les acheteurs de raisinsl®u
modts.

2. Déclaration préalable de vente de vins en vrac

La déclaration préalable de vente de vins en wsatage auprés de I'organisme de contrble agréeé.

Elle est soit concomitante a la déclaration de ndigation (c'est-a-dire au plus tard le 31 janwer
'année suivant celle de la récolte) soit effectaéemoins 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 contrbléstthés a la vente en vrac ;

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



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

Tout opérateur souhaitant effectuer une expédhians du territoire national d’'un vin non conditi@nn
bénéficiant de I'appellation d’origine contréléevde en faire la déclaration auprés de I'organisree d
contrdle agréé au minimum quinze jours ouvrés akexypédition.

4. Déclaration de repli

Tout opérateur effectuant un repli d'un vin bénéfit de I'appellation d’origine contrélée dans une
appellation d'origine contrélée plus générale askea l'organisme de défense et de gestion et a
I'organisme de contrdle agréé un tableau récapiftala plus tard le 31 janvier de chaque année.

5. Déclaration de déclassement

Tout opérateur effectuant un déclassement de éinéflziant de I'appellation d’origine contrélée eske
a I'organisme de défense et de gestion et a I'oasga de contrble agréé un tableau récapitulatjilas
tard le 31 janvier de chaque année.

6. Déclaration de nouvelles plantations de vignestda densité a la plantation est inférieure a @00
pieds par hectare mais supérieure ou égale a 33sppar hectare

Cette déclaration est adressée a |'organisme dmsgigfet de gestion au plus tard le 31 juillet derlée
de plantation. Elle comporte les informations snofea :

- références cadastrales de la parcelle/des pescell

- surface totale.

Il. - Tenue de registres

Les registres prévus dans le présent cahier degeshaont tenus et conservés a la dispositiongirgsa
chargés du contréle et communicables sur demaneidapte 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 ;

- I'évaluation de la hauteur de feuillage palissé.

2. Registre des objectifs de production

Ce registre doit étre rempli par I'opérateur avariin du mois de février de I'année de la récolte.
Il précise pour la ou les parcelles concernées :

- 'année de récolte ;

- I'appellation d’origine contrdlée ;

- les références cadastrales ;

- la superficie.

3. Registre de suivi de maturité

Tout opérateur produisant des raisins et tout o@éravinifiant des vins en appellation d'origine
contrélée tient & jour un registre sur lequel smegistrés :

- 'année de récolte ;

- pour au moins une parcelle, les résultats d'urtréte de maturité réalisé avant vendange : ricghess
sucre des raisins, densité, acidité totale ou fithdégustation des baies ;

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

4. Registre de suivi des lots destinés a une timgaen vrac ou a un conditionnement

Tout opérateur tient & jour un registre sur lecoelt enregistrés par lot destiné & une transaetiorrac
ou a un conditionnement :

- la date de constitution du lot ;

- le volume du lot ;

- le ou les contenants ;

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



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

- le numéro de l'analyse.

CHAPITRE Il

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

POINTS PRINCIPAUX A CONTROLER

METHODES D’EVALUATION

A - REGLES STRUCTURELLES

Al - Appartenance des parcelles plantées a I'a
délimitée

r ~ . R .
&ontrole documentaire et contréle sur le terrain

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

Contrble documentaire et contréle sur le terrain

A3 - Outil de transformation, élevage,
conditionnement et stockage

Outils de suivi de maturité et de caractéristique|
de la récolte

Contrble documentaire et contrble sur site

Lieu de vinification et d’élevage

Contrble docunagrd et controle sur site

B - REGLES LIEES AU CYCLE DE PRODUCTION

B1 - Conduite du vignoble

Taille

Contréle sur le terrain

Hauteur de feuillage palissé

Contréle documentticontrole sur le terrain

Charge maximale moyenne a la parcelle

ContrOléesti@rrain

Entretien général et autres pratiques culturales

ntréle sur le terrain

B2 - Récolte, transport et maturité du raisin

Maturité du raisin

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

B3 - Transformation, élaboration, élevage,
conditionnement, stockage

Pratigues ou traitements cenologiques
(enrichissement)

Contrble documentaire

B4 - Déclaration de récolte et déclaration de
revendication

Manquants

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

Rendement autorisé

Contrble documentaire

Déclaration de revendication/registre des
objectifs de production

Contrble documentaire
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C - CONTROLES DES PRODUITS

Au stade de la mise en circulation des produits
entre entrepositaires agréés ou a la mise en | Examen analytique
marché a destination du consommateur

Avant ou au stade de la mise en circulation deg
produits entre entrepositaires agréés ou au sta
de la mise en marché a destination du
consommateur

SIExamen organoleptique

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

[l. — Références concernant la structure de contrél

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

93555 — MONTREUIL-SOUS-BOIS Cedex

Tél : (33) (0)1.73.30.38.00

Fax : (33) (0)1.73.30.38.04

Courriel :info@inao.gouv.fr

Le contréle du respect du présent cahier des chagge effectué par un organisme tiers offrant des
garanties de compétence, d'impartialité et d'inddaece, sous l'autorité de I'INAO, sur la base dlan
d'inspection approuvé.

Le plan d'inspection rappelle les autocontroledigésm par les opérateurs sur leur propre activit@se
contrdles internes réalisés sous la responsal#itéorganisme de défense et de gestion. Il indlgse
contrbles externes réalisés par l'organisme tiarsi gue les examens analytique et organoleptique.
L'ensemble des contrdles est réalisé par sondage.vins non conditionnés destinés a une expédition
hors du territoire national font I'objet d’un codlie analytique et organoleptique systématique.

11



	AGRT1107885D cdc Pierrevert BO
	AGRT1107886D CDC Fiefs vendéens BO
	AGRT1107892D CDC Pessac-Léognan BO
	AGRT1108018D - l-Etoile CDC homologue
	AGRT1109607D bugey CDC homologue
	AGRT1110277 CDC Anjou Villages BO
	AGRT1110279D CDC Savennières BO
	Sans titre

