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CAHIER DES CHARGES
DE L'APPELLATION D'ORIGINE CONTROLEE
« MUSCADET COTEAUX DE LA LOIRE»

AVERTISSEMENT

Cette modification du cahier des charges ne sapréjuger de la rédaction finale qui sera
retenue aprés instruction par le comité nationalaggellations d’origine relatives aux vins et
aux boissons alcoolisées, et des boissons spisiégede I'INAO, sur la base notamment des
résultats de la procédure nationale d’opposition.

Les oppositions éventuelles qui seront formulées da cadre de la présente procédure ne
peuvent porter que sur les éléments modifiés diecdls charges :

- Les modifications apparaissent dans le corps de &xcaracteres gras
- Les dispositions proposées a la suppression agpardien caracteres barrésXXX
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Cabhier des charges de I'appellation d’origine confilée
« MUSCADET COTEAUX DE LA LOIRE »
homologué par le décret n°2011-1533 du 14 novemt2611, JORF du 16 novembre 2011

CHAPITRE F'
I. — Nom de I'appellation
Seuls peuvent prétendre a Il'appellation d'origirentdlée « Muscadet Coteaux de la Loire »,
initialement reconnue par le décret du 14 novenmi®86, les vins répondant aux dispositions
particulieres fixées ci-apres.
II. — Dénominations géographiques et mentions com@entaires
1°- Le nom de I'appellation d’origine contrélée petreécomplété par la mention « sur lie » pour les
vins répondant aux conditions de production fixpesr cette mention dans le présent cahier des
charges.
2°- Le nom de I'appellation d’origine contrélée petreécomplété par la dénomination géographique
« Val de Loire » selon les régles fixées pour lisdition de cette dénomination géographique dans le
présent cahier des charges.

lll. — Couleurs et types de produits

L’appellation d’origine contrélée « Muscadet Coteale la Loire », complétée ou non par la mention
« sur lie », est réservée aux vins blancs trareill

IV. — Aires et zones dans lesquelles différentes @mtions sont réalisées

1°- Aire géographique

menuen—eeur—he»—sem—assu#es—smoutes Ies étapes de Ia productlon ont Ileu dansalre
géographigue approuvée par I'Institut national de lorigine et de la qualité lors de la séance du
comité national compétent du 15 juin 2017. Le périgtre de cette aire, a la date d’approbation
du présent cahier des charges par le comité natiohaompétent, englobele territoire des
communeu parties de communesuivantesur la base du code officiel géographique de I'aneé
2018:

- Département de la Loire-Atlantiguéncenis,La Boissiere-du-Doré Anetz, BarbechatCarquefou,

Le Cellier, Couffé, Divatte-sur-Loire (pour le seul territoire de la canmune déléguée de
Barbechat), Ligné (partie), Le Loroux-Bottereau (partie), Mauves-sur-Loire;--Mésanggdudon La
Remaudiére,Saint-Géréon-Sakierblon, Thouaré-sur-Loireyair-sur-Loire Marades

- Département de Maine-et-LoireBeuzilé—ChamptoceauxMauges-sur-Loire (pour le seul
territoire des communes déléguées dea Chapelle-Saint-FlorentBrain—tandemeontLeeSaint-
Florent-le-Vieil), Orée d’Anjou (pour le seul territoire des communesdéléguées de Bouzillé,
Champtoceaux, Drain, Landemont, Liré etLa Varenne).

L’Institut national de I'origine et de la qualité dépose aupres des mairies des communes retenues
en partie les documents graphiques établissant lebmites de I'aire géographique ainsi
approuvée. Ces documents cartographiques sont cotigbles sur le site internet de I'Institut
national de I'origine et de la qualité.
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2°- Aire parcellaire délimitée

Les vins sont issus exclusivement des vignes sitdées l'aire parcellaire-délimitée production

telle qu'approuvée par I'Institut national de I'girie et de la qualité lors-de dies séance du comité
national compétent du 19 mai 204tldu 20 juin 2018

L’Institut national de I'origine et de la qualité&pose aupres des mairies des communes mentionnées
au 1° les documents graphiques établissant les limiseseflaires 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'élevage
des vins, la vinification, I'élaboration, I'élevaget le conditionnement des vins susceptibles de
bénéficier de la mention « sur lie », est constitpar le territoire des communes parties de
communessuivantesur la base du code officiel géographique de 'ane€018:

- Département de la Loire-AtlantiqueAigrefeuille-sur-Maine ~ArthererRetz, Basse-Goulaine, La
Bernerie-en-Retz, Le Bignon—La—BeissiéheDoré, Bouaye, Bouguenais,—BeurgneardfRetz,
Boussay, Brains;—La-ChapelBasseMer; La Chapelle-Heulin,La-Chapel®aintSauveur Chateau-
Thébaud,Chaumes-en-Retz,Chauvé, Cheix-en-Retz—Chémété Chevroliere, Clisson, Corcoué-
sur-Logne,Divatte-sur-Loire (pour le seul territoire de la canmune déléguée de La Chapelle-
Basse-Mer), FresnayenRetz, Le-Hesnesurloire; Frossay, Geneston, Gétigné, Gordes,Haie-
Fouassiére, Haute-Goulaine, —LaHaye-Fouassiere Le Landreau, Legéligné (partie), La
Limouziniere, Loireauxence (pour le seul territoire des communesiéléguées de La Chapelle-
Saint-Sauveur et Varades)lLe Loroux-Bottereaypartie), MachecoulSaint-Méme, Maisdon-sur-
Sevre, La Marneyiésanger,Monniéres, Montbert, Montrelais, Les Moutiers-eetR Mouzillon, Le
Pallet, Paulx, Le Pellerin, La Planche, Pont-S¥lattin, Pornic, Port-Saint-Pére, La Regrippiére, La
RemaudiereRemouillé, Rezé, Rouans, Saint-Aignan&i@andlieu, Saint-Colomban, Sainte-Pazanne,
Saint-Etienne-de-Mer-Morte, Saint-Fiacre-sur-Main®aint-Hilaire-de-Chaléons, Saint-Hilaire-de-
Clisson, Saint-Julien-de-Concelles, Saint-LégeMimes, Saint-Lumine-de-Clisson, Saint-Lumine-
de-Coutais, Saint-Mars-de-Coutais;—Sdtémele-Tenu, Saint-Pére-en-Retz, Saint-Philbert-de-
GrandLieu, Saint-Viaud, Les Soriniéres, Touvois, Vallertou, Vieillevigne,Villeneuve-en-Retz,
Vue.

- Département de Maine-et-LoireBeaupréaten-Mauges (pour le seul territoire des communes
déléguées de Beaupréaet Gesté) Ingrandes-Le Fresne sur Loire (pour le seul territare de la
commune déléguée du Fresne-sur-Loire), Mauges-sumlre (pour le seul territoire de la
commune déléguée du Marillais), Montrevault-sur-Eve (pour le seul territoire des communes
déléguées dd.a Boissiere-sur-Evre, La Chaussaire, Le Fief-Saule Fuilet,-Gestél-e-Marillais,
MentfauconMentigné, Montrevault, Le Puiset-Doré—Sai@hristophela-Couperie, SaintCrespin
surMoine, SaintGermainsur-Meine, SaintbaurentdesAutels, Saint-Pierre-Montlimart et Saint-
Rémy-en-Mauges)Orée d’Anjou (pour le seul territoire des communesdéléguées de Saint-
Christophe-la-Couperie, Saint-Laurent-des-Autels etSaint-Sauveur-de-Landemon8gvremoine
(pour le seul territoire des communes déléguées déontfaucon-Montigné, Saint-Crespin-sur-
Moine, Saint-Germain-sur-Moine etTillieres).

- Département de la Vendé€ugand, Montaigu, Rocheserviére, Saint-Etierunddis, Saint-Hilaire-
de-Loulay, Saint-Philbert-de-Bouaine.

V. — Encépagement
Les vins sont issus du seul cépage melon B.
VI. — Conduite du vignoble

1°- Modes de conduite
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a) - Densité de plantation

Les vignes présentent une densité minimale a [#atlan de 6500 pieds par hectare.

L’écartement entre les rangs est inférieur ou é&gal50 métre et I'écartement entre les pieds sur un
méme rang est compris entre 0,90 métre et 1,1@®metr

b) - Regles de taille
Les vignes sont taillées avec un maximum de 12 frauncs par pied :

- soit en taille courte & courson avec un maximerd doursons par pied ;

- soit en taille guyot simple ou double.

La taille est achevée avant débourrement ou stage’Bchelle d’Eichhorn et Lorentz.

Quel que soit le mode de taille, les vignes peuéettaillées avec 4 yeux francs supplémentaimes p
pied, sous réserve qu'au stade phénologique camdgpt a 11 ou 12 feuilles le nombre de rameaux
fructiferes de I'année par pied soit inférieur galéa 12.

c) - Regles de palissage et de hauteur de feuillage

Pour les vignes taillées en guyot simple ou doublél| de fer servant de liage des longs boisfizsét

a une hauteur maximale de 0,70 métre au dessud.du s

Pour les vignes conduites en mode « palissagereleve », les fils de fer releveurs sont positiegnaé
une hauteur minimale de 0,90 metre au dessus du sol

La hauteur de feuillage est au minimum égale afdil'écartement entre les rangs, la hauteur de
feuillage étant mesurée entre la limite infériedwefeuillage, établie a 0,30 métre au moins auudess
du sol, et la limite supérieure de rognage.

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

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

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

2°- Autres pratiques culturales
Afin de préserver les caractéristiques du milieyspjue et biologique qui constitue un élément
fondamental du terroir, un couvert végétal est tean sur les tourniéres qui entourent les parcdbes
vigne appartenant a l'aire parcellaire délimitée.
3°- Irrigation
L'irrigation est interdite.
VII. — Récolte, transport et maturité du raisin
1°- Récolte
Les vins proviennent de raisins récoltés a bonrenité
La date de début des vendanges est fixée selalislgssitions de I'article D. 645-6 du code ruratiet
la péche maritime.

2°- Maturité du raisin

a) - Richesse en sucre des raisins
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Ne peuvent étre considérés comme étant a bonneit@das raisins présentant une richesse en sucre
inférieure a 161 grammes par litre de modQt.

b) - Titre alcoométrique volumique naturel minimum
Les vins présentent un titre alcoométrique volumigaturel minimum de 10 %.

VIIl. — Rendements, entrée en production
1°- Rendement

Le rendement visé a l'article D. 645-7 du code Iretade la péche maritime est fixé a 55 hectolitres
par hectare.

2°- Rendement butoir

Le rendement butoir visé a l'article D. 645-7 dueaural et de la péche maritime est fixé a 66
hectolitres par hectare.

3°- Entrée en production des jeunes vignes

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

- des parcelles de jeunes vignes qu'a partir d2°Taannée suivant celle au cours de laquelle la
plantation a éete réalisée en place avant le 3&fuil

- des parcelles de jeunes vignes qu'a partir dé*faannée suivant celle au cours de laquelle le
greffage sur place a été réalisé avant le 31 juille )

- des parcelles de vigne ayant fait I'objet d’ungseffage qu’a partir de 1a™f année suivant celle au
cours de laquelle le surgreffage a été réalisétdeadll juillet et dés que ces parcelles ne coneport
plus que-dete cépagesadmis pour I'appellation. Par dérogation, I'anrséévant celle au cours de
laquelle le surgreffage a été réalisé avant leuBlet, lescépagesdmis pour I'appellation peuvene
représenter que 80 % de I'encépagement de chaquellpaen cause.

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

Les vins sont vinifiés conformément aux usagesurckyaux et constants.

lIs bénéficient d'un élevage sur leurs lies finesvihification dés la fin de la fermentation aldgak
et au moins jusqu'au®Imars de I'année qui suit celle de la récdléese trouvent encore sur leurs
lies fines de vinification au moment de leur condibnnement ou de leur premiere expédition hors
des chais de vinification.

a) - Normes analytiques

Les vins présentent, aprées fermentation :

- une teneur maximale en sucres fermentesciblasdge et fructose) de 3 grammes par litre ;
- une teneur maximale en acidité volatile de 10iéjlivalents par litre.

b) - Pratiques cenologiques et traitements physiques
Tout traitement thermique de la vendange faisar@rienir une température inférieure a -5°€ ou

supeérieyre-a-40°€st interdit.

;s .
a aman narm

c) - Matériel interdit
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Les pressoirs continus a vis hélicoidale sont dlitter

d) - Capacité de cuverie

La capacité de la cuverie de vinification est aunme@quivalente a 1,4 fois le produit du rendement
fixé au 1°® du point VIII par la surface en production en djgpien d’origine contrblée vinifiée au
chai.

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

2°- Dispositions par type de produit

Afin de conserver leurs caractéristigues organmaps, notamment leur fraicheur caractéristique et
leur léger perlant de gaz carbonique, les vinsepidgides de bénéficier de la mention « sur lie » ne
passent qu'un hiver en cuve ou en flt et se trauganore sur leurs lies fines de vinification au
moment du conditionnement.

3°- Dispositions relatives au conditionnement

a) - Afin de préserver leurs caractéristiques asdbgs, notamment leur complexité aromatique dont
certaines composantes s’expriment aprés conditinent et compte tenu de leur teneur en gaz
carbonique endogéne, les vins sont mis en march#esdination du consommateur une fois
conditionnés en bouteilles.

b) - Pour tout lot conditionné, I'opérateur tierdiaposition de I'organisme de contréle agréé :

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

de la péche maritime ;

- 'analyse réalisée avant ou aprés le conditiorerém

Les résultats d’analyse sont conservés pendantpariede de 12 mois a compter de la date du
conditionnement.

c) - Pour préserver les caractéristiques issueeutemode de vinification et d’élevage, notamment
leur fraicheur, leur complexité aromatique et Igetéperlant di a leur teneur en gaz carbonique
endogene, afin de limiter les transvasements, iles susceptibles de bénéficier de la mention « sur
lie » sont conditionnés en bouteilles dans lesscHaivinification entre le®1mars et le-30-revembre
31 décembrede I'année qui suit celle de la récolte.

4°- Dispositions relatives au stockage

L’opérateur justifie d'un lieu adapté pour le stagk des produits conditionnés.

5°- Dispositions relatives—a—ta—cireulation—des—prits—eta la mise en marché a destination du

consommateur

ay-Date-de-mise-en-marché a destination-du-consommateu

A l'issue de la période d’élevage, les vins sord am marché a destination du consommateur a partir
du 8 mars de I'année qui suit celle de la récolte.

X. —Lien avec la zone géographique

1°- Informations sur la zone géographique
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a) - Description des facteurs naturels contribaanien

Le vignoble de I'appellation d’origine contrélédvkuscadet Coteaux de la Loire » est essentiellement
implanté sur les coteaux primaires de la Loires'@lbigne parfois légerement du fleuve pour occuper
les versants de ses affluents, dont les principsamt la Divatte, I'Evre et I'Erdre. La zone
géographique est caractérisée par un relief aceenttec des pentes régulierement comprises entre
5 % et 10 %. Elle se situe a 'est de la ville dimiés et constitue la partie la plus orientaleadeohe
géographique plus large de Il'appellation d'origicentrblée « Muscadet ». Elle s’étend sur 22
communeaine partie des départements de la Loire-Atlantique et de BtainLoire. Les parcelles de
vignes se détachent nettement dans le paysagesoptmaste avec les plateaux bocagers dédiés a
I'élevage.

La zone géographique bénéficie d'un climat océamigarticulierement doux et tempéré. Les
amplitudes thermiques sont d’autant plus faibles lguLoire joue un rdle régulateur et contribue a
propager l'influence maritime vers l'intérieur desres. La pénétration des brises océaniques est
facilitée par l'orientation sud-ouest / nord-est @hurs du fleuve, qui coincide avec I'axe des vents
dominants. Pour ces mémes raisons, les précipitatont sensiblement plus faibles sur les bords de
la Loire que sur les plateaux situés a quelquesrigtres. Par conséquent, I'ensoleillement estistal e
important pour cette latitude, minimisant I'infltende I'exposition nord ou sud des coteaux vitigole

A l'automne, les grandes marées d’équinoxe appopieriois de fortes averses.

Le sous-sol de la zone géographique est compoeétedement de roches métamorphiques, surtout
des micaschistes, avec davantage de gneiss atleiués schistes a I'est. Ces roches, le plus stuve
désagrégées ou peu altérées, portent des solsgartitailierement superficiels constitués d'undefor
proportion d’éléments grossiers, sables ou cailldlaturellement bien drainés, ces sols se réchauffe
rapidement au printemps. Traduisant les usageee percellaire pour la récolte des raisins dékmit
strictement les coteaux qui présentent des paysagesrts essentiellement ou traditionnellement
plantés en vigne, et les parcelles présentantalesains, aérés, peu profonds et modérémenetertil
dotés d’'une capacité de rétention en eau limitée.

b) - Description des facteurs humains contribuariemn

Le vignoble de I'appellation d'origine contrbléet d$éritier d’'une tradition viticole ancienne.
Présente a Nantes dés les premiers siecles deametria vigne s’étend a tout le Pays nantais ausco
du Moyen Age en suivant le cours de la Loire esde affluents. Les cartulaires des abbayes de la
région évoquent le développement de sa culturex&tX et XI1°™ siécles sur les coteaux de Varades,
Oudon, Ancenis et Saint-Florent-le-Vieil. Pourtang n'est qu'a partir du XVT* siecle qu’un
véritable vignoble commercial se batit, pour satisf la demande du négoce hollandais installé a
Nantes. A cette époque, le cépage melon B s'impldéfinitivement dans la région, ou il est désigne
sous le nom de Muscadet> des le milieu du XVA™ siecle. Le port d’Ancenis reste longtemps tres
actif pour acheminer vers Nantes les vins de lae zggographique. Méme aprés le rattachement du
duché au royaume de France, la Bretagne consesseedies fiscales qui favorisent I'essor de la
viticulture. Récoltés en aval de la barriere doesmiles vins de la zone géographique, moins taxes,
s'écoulent plus facilement que ceux qui provienmenfamont du fleuve.

Avec un encépagement axé sur le cépage melonZBnkagéographique se distingue nettement, pour
les vins blancs, des vignobles situés plus a l@#ntés davantage vers le cépage chenin B. Apres
crise phylloxérique, le vignoble est reconstruitaetaptant quelques nouvelles techniques comme les
plantations en ligne et la taille guyot. Dés Idessavoir-faire de production est bien codifié alec
maintien d’'une densité de plantation élevée, lanmaide la charge et du rendement des vignes et la
récolte des raisins a pleine maturité.

Dans la perspective de produire des vins richesogtplexes, les opérateurs adoptent un itinéraire
technique de vinification particulier, la « méthatntaise », qui consiste a maintenir les vindeus
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lies fines de vinification pendant au moins un hisans aucun soutirage, savoir-faire né de I'hdbitu
gu’'avaient les producteurs de garder une barrigquéedr meilleur vin sur ses lies en prévision des
fétes a venir. Ce mode d’élevage apporte rondegrastaux vins, par enrichissement, notamment, en
mannoprotéines et autres composeés issus de l'asatalgs parois cellulaires levuriennes. De plus,
cette méthode, qui repose sur I'absence de matiigruldes vins et leur maintien sous atmosphére
chargée en gaz carbonique, en limitant fortemenphlénoménes d’oxydation et le dégagement des
composeés volatils, permet de préserver jusqu’autgrips et au-dela les arémes formés au cours de la
fermentation alcoolique. Au cours de leur élevdgs,vins s’enrichissent aussi en arébmes tertiaires.
Les raisins, les modts et les vins issus du cépagjen B renferment en effet une concentration
importante en précurseurs d'arébmes glycosidiquesmeées d’aglycones lies & des sucres, ces
molécules sont inodores en I'état. La rupture d@isdns B-glucosidiques, sous I'action de divers
processus chimiques et enzymatiques, génére agrsainposés fortement odorants, principalement
des monoterpénes et deg-Gorisoprénoides, avec formation notammeng-aamascone, substance
connue pour son réle exhausteur des ardmes fidggsins. Les opérateurs ont acquis un savoir-faire
particulier pour protéger les vins de toute oxymlaten cuve, et pour procéder avec soin a leur
conditionnement en bouteille, afin que la libénatde ces fragrances se poursuive le plus longtemps
possible et que les vins gagnent en complexité.

Soucieux de fixer ces conditions de production ppréserver l'authenticité de leurs vins, les
producteurs de la zone géographique obtiennentl @, la reconnaissance de I'appellation d’origine
contrélée « Muscadet Coteaux de la Loire ». Laar@ghtation propre a la mention traditionnelle « sur
lie » est définie en 1977. Elle se traduit, dei$94, par la mise en bouteille des vins durantiiémn
qui suit celle de la récolte, dans les chais médeesinification afin de limiter les soutirages et |
transvasement des vins.

En 20092016 la superficie revendiquée en appellation d'okgoontrélée couvre envirah/0 249
hectares, pouenviron 80 ure—<cinrguantaireadproducteurs et une structure coopérative implaatée
Ancenis. Le volumeannuel commercialisé s’établit approximativemen?@00 12000 hectolitres et
bénéficie pour I'essentiel de la mention « suwlie

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

Les vins de I'appellation d’origine controlée « Madet Coteaux de la Loire » sont blancs, secs et
tranquilles. lls présentent des arébmes délicatsyesd & dominante florale, avec parfois quelques
notes minérales, ainsi qu'un équilibre gustatifbglement orienté vers la fraicheur. Un élevage
prolongé peut leur conférer davantage de richesdmeache et une bonne aptitude au vieillissement.
lIs sont soigneusement conditionnés en bouteilas préserver et amplifier I'expression de leur
richesse aromatique.

Les vins bénéficiant de la mention « sur lie » pnésnt généralement un équilibre en bouche orienté
davantage vers la rondeur, un bouquet olfactif phraplexe et ils peuvent présenter un léger perlant
dd au gaz carbonique résiduel formé lors de ladatation alcoolique. Pour préserver leur fraicheur,
leur richesse aromatique et le gaz carbonique @magdls sont protégés de I'oxydation au cours de
leur élevage. Leur teneur en gaz carbonique étapt élevée pour un conditionnement dans des
contenants souples, ils sont conditionnés en Htmgeiet nécessitent un soin particulier au
conditionnement.

3°- Interactions causales

La zone géographique, sous l'influence de la Ldiéméficie d’'un climat doux, peu pluvieux et bien

ensoleillé. Elle présente un relief vallonné, ataénsur les rives du fleuve, et des sols souvent
grossiers et peu profonds développés surtout suratdes métamorphiques. La fracturation de ces
roches et la texture des sols permettent un eraent profond des vignes, ce qui apporte aux gante
une alimentation hydrique qui se réduit progresapmt et favorise la maturité des baies du cépage
melon B. La douceur hivernale assure un démarrageope du cycle végétatif des vignes, ce qui
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généralement autorise a récolter les raisins alamivée des pluies d’automne. La modération des
températures estivales permet par ailleurs de esska fraicheur et les arbmes des vins issusede ¢
cépage blanc délicat. Les vents océaniques quietdnta Loire réduisent 'humidité de Il'air et
permettent de récolter des raisins dans un borsatstiaire, ce qui contribue, pour partie, a la@gse
des arbmes des vins, notamment dans la série kesiseflorales ou minérales.

La longue histoire viticole de la zone géographigtisa spécialisation précoce ont favorisé depuis
longtemps la mise en commun des savoirs et degyeatentre producteurs. Désireux de protéger
l'authenticité de leurs produits, ils ont obtenurdgonnaissance de I'appellation d’origine con&dlé
« Muscadet Coteaux de la Loire » dés 1936, ce guiag I'une des plus anciennes appellations
d’origine contrdlées de France.

Leur savoir-faire permet aux opérateurs de maittesg@roduction et de récolter des raisins sains a
pleine maturité. Vinifiés conformément aux usageEsulx, les vins sont élevés sur leurs lies fines de
vinification jusqu’au conditionnement, sans aucoutsage. Grace a la douceur des températures
hivernales de la zone géographique, qui favorisettdhanges avec les lies, les vins continuent a se
bonifier au cours de leur élevage et révélent une grande richesse en bouche, dés le printemps
suivant. Une mise en bouteille soignée permet deepver les caractéristiques essentielles des vins,
certains arbmes continuant a se développer apnaditicmnement. Ce savoir-faire, parfaitement
adapté aux potentialités du milieu naturel et dpagé melon B, permet aux molécules odorantes
formées lors de la fermentation et aux précursdla®mes glycosidiques de s’exprimer pleinement
dans les vins. Conditionnés en bouteilles au cdarBannée qui suit celle de la récolte, les vies d
'appellation d’origine contrblée complétée de laention « sur lie » conservent leur fraicheur
caracteéristique, soutenue d'un Iéger perlant proégupr le gaz carbonique résiduel formé pendant la
vinification. Pour éviter toute oxydation, ces visent conditionnés directement dans les chais de
vinification. Cette pratique traditionnelle, quimithise la manipulation des produits, est parfaiteme
adaptée pour préserver les composés odorantstdéesvins.

L'omniprésence de la Loire, la localisation de ¢tae géographique a mi-distance entre les villes de
Nantes et Angers, ainsi que le dynamisme des t&diportuaires d’Ancenis, ont favorisé I'émergence

historique d’'un vignoble marchand et ont condusaadynamique. Grace a leurs qualités de fraicheur
et leur finesse aromatique, les vins ont conqués large clientéle ainsi que les hombreux restasirant

implantés sur les bords de Loire. lls font mereedivec les fruits de mer, et plus encore avec les
poissons « au beurre blanc » dont la recette eréé sur les rives du fleuve au XTXsiécle.

Xl. — Mesures transitoires

Les parcelles plantées en vigne a la date du 192011, exclues de l'aire parcellaire délimitée de
I'appellation d’origine contrdlée, bénéficient, poleur récolte, du droit & I'appellation d’origine
contrélée jusqu'a leur arrachage et au plus tasgiyia la récolte 2020 incluse, sous réserve de
répondre aux autres dispositions du présent cdbgecharges.

XIl. — Regles de présentation et d'étiquetage
1°- Dispositions générales
Les vins pour lesquels, aux termes du présent rcatde charges, est revendiquée l'appellation
d’origine contrb6lée « Muscadet Coteaux de la Leirt qui sont présentés sous ladite appellation ne
peuvent étre déclarés aprés la récolte, offertgudnlic, expédiés, mis en vente ou vendus, sans que
dans la déclaration de récolte, dans les annoscedes prospectus, étiquettes, factures, récgpient
quelconques, I'appellation d’origine contrblée s$ség soit inscrite.

2°- Dispositions particuliéres
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a) - Les dimensions des caractéres de la mentsom ke » et de la dénomination géographique « Val
de Loire » sont inférieures ou égales, aussi biehagiteur qu’en largeur ou en épaisseur, a cedlss d
caractéres composant le nom de I'appellation dieeigontrélée.

b) - Les vins bénéficiant de la mention « sur leont présentés avec I'indication du millésime.

c) - L'étiquetage des vins peut préciser le nom dhe unité géographique plus petite sous
réserve :

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

- que celui-ci figure sur la déclaration de récolte

Le nom du lieu-dit cadastré est imprimé en caract@s dont les dimensions ne sont pas
supérieures, aussi bien en hauteur qu’en largeur oen épaisseur, a la moitié de celles des
caractéres composant le nom de I'appellation d’orige contrélée. Il figure dans le méme champ
visuel que le nom de I'appellation d’origine contrée.

CHAPITRE I
I. — Obligations déclaratives
1°- Déclaration de revendication

La déclaration de revendication est adresséergaiisme de défense et de gestion, au plus tdd@ le
31 décembre de I'année de la récolte.

Cette déclaration précise :

- le nom et I'adresse du demandeur ;

- son numéro EVV ou SIRET ;

- 'appellation d’origine controlée revendiquéeletcas échéant, la mention « sur lie » ;

- 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 modts adressepntgarisme de défense et de gestion, un extrait de
leur comptabilité matiére, au plus tardHe3b décembre de I'année de la récolte.

2°- Déclaration préalabl@e-transactiod’expédition d’un vin non conditionné

Tout opérateur destinant un vin non conditionn&eapisble de bénéficier de I'appellation d’origine
contrlée a une transaction le déclare, auprésdgahisme de contrdle agréé, dans un délai de 10
jours ouvrés avant la premieegpédition transaction.

Cette déclaration précise :

- I'identité de I'opérateur ;

- son numéro EVV ou SIRET ;

- le volume prévisionnel de vin concerné ;

- la date prévisible-de-transactidiexpédition.

3°- Déclaration préalable de conditionnement

Tout opérateur souhaitant conditionner un vin spisicke de bénéficier de I'appellation d’origine
contrdlée le déclare, aupres de I'organisme der@lenagréé, dans un délai de 10 jours ouvrés deant
premier conditionnement.

Cette déclaration précise :

- I'identité de I'opérateur ;

- son numéro EVV ou SIRET ;

- l'identification du lot et du (ou des) contenants

- le volume prévisionnel de vin concerné ;

- la date prévisible de conditionnement.
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4°- Déclaration relative a I'expédition hors du tioire national d’'un vin non conditionné

Tout opérateur souhaitant effectuer une expéditams du territoire national d’un vin non conditiénn
susceptible de bénéficier de I'appellation d'oregioontrolée le déclare, aupres de l'organisme de
contrble agréé, dans un délai de 10 jours ouvrastdiexpédition.

5°- Déclaration de repli

Tout opérateursouhaitant commercialiser commercialisantun vin bénéficiant de I'appellation
d’origine contrélée dans-urfeappellation d'origine contr6lée Muscadet »plus-généeralée déclare,
auprés de l'organisme de défense et de gestionpeés de I'organisme de contréle agrééns un
délai de 15 jours ouvrés avant commercialisation dee vin etau plus tard le-15-décembre-suivant
cereplil6 juillet de 'année qui suit celle de la récolte.

Cette déclaration précise :

- l'identité de I'opérateur ;

- son numéro EVV ou SIRET ;

- 'appellation d’'origine contrdlée dans laquelle ¢ vin a été revendiqué ;

- le volume faisant I'objet du repli ;

- le millésime ;

- I'état du lot a replier (le nombre, la désignatim, le type et la contenance des récipients
vinaires) ;

- la date prévue du repli.

L’organisme de contrle agréé transmet sans délaine copie de cette déclaration a I'organisme
de défense et de gestion et a I'organisme de conl&éagréé de I'appellation d’origine contrélée
« Muscadet ».

6°- Déclaration de déclassement

Tout opérateur effectuant un déclassement d’'urbgmeficiant de I'appellation d’origine controlée le
déclare, aupres de I'organisme de défense et demgyes auprés de I'organisme de contrble agréé, au
plus tard le 15 décembre suivant ce déclassement.

Il. — Tenue de registres
1°- Registre viticole

Tout opérateur exploitant des vignes aptes a lalymt@amn de I'appellation d'origine contrblée
renseigne, avant I[€juin de I'année de la récolte, un registre inditjuas parcelles sur lesquelles il
renonce a la production en appellation d’originatciée et ne souhaite pas appliquer les conditions
de production au vignoble de I'appellation d’origicontrélée.

L'organisme de défense et de gestion peut demamdeppérateurs transmission d’'une copie de ce
registre.

2°- Registres de chai

a) - Tout opérateur vinifiant, élaborant, élevant stockant des vins de I'appellation d'origine
contrélée tient & jour un plan de cave permettatamment d’identifier le nombre, la désignation, le
type et la contenance des récipients vinaires.

b) - Tout opérateur vinifiant des vins de I'appttia d’origine controlée tient a jourjusgu-a-tatelae
dépét-de-sa-déclaration-de-revendicatiarmregistre de vinification indiquant pour chagoatenant ou

lot :
- I'identification du contenant ou du lot ;
- le volume du contenant ou du lot ;
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- la date de remplissage du (ou des) contenant(s) ;

- I'objectif de revendication (appellation d’origircontrdlée, mention) ;

- la richesse en sucre-ettacidite-du-madant le début de la fermentation alcoolique ;
- le titre alcoomeétrique volumique naturel du lot.

c) - Tout opérateur conditionnant des vins de l&igpion d’origine contrélée tient a jour uh-eahier
registre de conditionnement indiquant pour chaque lot :

- I'identification du (ou des) contenant(s) de moance du lot ;

- le volume du lot (exprimé en hectolitres ou embhee de cols) ;

- I'objectif de commercialisation (appellation dgine contrélée, mention) ;

- la date de conditionnement ;

- le numeéro du lot conditionné.

Les replis et les déclassements figurent sur dstreg

d) - Tout opérateur commercialisant des vins depkdlation d’origine contrdlée non conditionnés, le
cas echeant dans Ie cadre d'un contrat de m|seoe||te|lhe a Ia proprlete—eu—mett&m—a la
s oAnRésient a jour un-eahier

registre de commerC|aI|sat|on |nd|quant pour chaque lot :

- I'identification du (ou des) contenant(s) de moance du lot ;
- le volume du lot (exprimé en hectolitres ou embee de cols) ;
- I'objectif de commercialisation (appellation dgine contrélée, mention) ;

- la date d’expédition ;

- la référence du destinataire et, le cas échiantiméro de contrat interprofessionnel.
Les replis et les déclassements figurent sur dstreg

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'g Contréle documentaire-{fiche-C\Henrue-ajoelr
parcellaire délimitée contrble-surlderrain

A2 - Potentiel de production (encépagement, § N . , .
B ) . . Contréle documentaire-{fiche-C\-tenue-a-joelr
desentrée en production des jeunesignes,

densité de plantation) controle-suderrain

A3 - Outilde Transformationélaboration,
élevage, conditionnement et stockage (lieu de | Contréle documentaire{déctaration
vinification, élaboration, élevage et didentification) et contrble sur site

conditionnement des vins)

B — REGLES LIEES AU CYCLE DE PRODUCTION

B1 - Conduite du vignoble (taille, charge Controle-surlderrain{comptage-du-nombre de
maximale moyenne a la parcelle, état cultural | rameauxfructiferes,—comptage-du-nombre de
glebalde la vigne grappes—examen-visuel)
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B2 - Maturité du raisin Contrbéle documentaire et contréle terrain

B32 - Transformation, élaboration, élevage,
conditionnement, stockage (suivi des regles d¢ Contréle documentairgegistres-de-chagt
vinification, d’élevage et de conditionnement, € contréle sur site

d’entretien du chai et du matériel)

B43 - Rendement(déclaration de récolte et . : . :
. . o . . Contréle documentaire{declaration de
déclaration de revendicatien-declaration de .

it revendication)
revendication,rendement-audtolisé

C — CONTROLE DES PRODUITS

Vins non conditionnés destinés a une transact ~ . .
Contréle analytique et organoleptique

Vins conditionnés Contrdle analytique et organoleptique

Vins non conditionnés destinés a une expéditi¢ Contrdle analytique et organoleptique de tous |es
hors du territoire national lots

Il. — Références concernant la structure de contrél

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

93555 — MONTREUILSOUSBOIS Cedex

Tél : (33) (0)1.73.30.38.00

Fax : (33) (0)1.73.30.38.04

Courriel : info@inao.gouv.fr

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

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