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CAHIER DES CHARGES
DE L'APPELLATION D'ORIGINE CONTROLEE
« MUSCADET COTES DE GRANDLIEU »

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 contilee
« MUSCADET COTES DE GRANDLIEU »
homologué par le décret n° 2011-1494 du 9 novemh2811, JORF du 11 novembre 2011

CHAPITRE
I. - Nom de I'appellation
Seuls peuvent prétendre a l'appellation d'originentdlée « Muscadet CoOtes de Grandlieu »,
initialement reconnue par le décret du 29 déceni®®4, les vins répondant aux dispositions
particulieres fixées ci-apres.
Il. - Dénominations géographiques et mentions com@imentaires
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 contrbélée 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. — Couleur et types de produit

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

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

1°- Aire géographique

mention—surlie»—sont-assurés—suroutes les étapes de la production ont lieu dansalte
géographique 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-AtlantiqueLe Bignon (partie), Bouaye, -BeuguenaisBrains, La

Chevroliére, Corcoué-sur-Lognégeneston,Legé(partie), La LimouziniereLa Planche, Montbert
(partie), Pont-Saint-Martin, Port-Saint-Pere, Saint-Aigra&@tandlieu, Saint-Colomban, Sainte-
Pazanne(partie), Saint-Léger-les-Vignes, Saint-Lumine-de-Couté@aint-Mars-de-Coutais, Saint-
Philbert-de-Grand.ieu, Les Sorinieres (partie) FouveisVieillevigne (partie).

- Département de la Vendé®ocheserviere, Saint-Philbert-de-Bouaine.

L’Institut national de l'origine et de la qualité dépose aupreés des mairies des communes retenues
en partie les documents graphiques établissant lebmites de I'aire géographique ainsi
approuvée. Ces documents cartographiques sont cofigibles sur le site internet de I'Institut
national de l'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'gine et de la qualité lors-de dies séance du comité
national compétent du 3 novembre 1894lu 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 limigesefiaires de l'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, Ancenis/—AnetzArthonrenRetz,
Barbechat, Basse-Goulaine, La Bernerie-en-Retz, Le Bign@artie), La Boissiére-du-Doré,
Bouguenais, BeurgneufenRetz, Boussay, Carquefou, Le Cellier—ta—Chap8lsseMer;, La
Chapelle-Heulinta-ChapellgaintSauveur,Chateau-Thébaud;haumes-en-Retz,Chauvé, Cheix-
en-Retz, -ChémeréClisson, Couffé, Divatte-sur-Loire, FreshayenRetz, Le—FresnesurLoire;
Frossay—-GenestoiGétigné, Gorged,a Haie-Fouassiere Haute-Goulaines—La—HayeouassierelLe
Landreaul egé (partie), Ligné, Loireauxence (pour le seul territoire des communedéléguées de
La Chapelle-Saint-Sauveur et Varades)l.e Loroux-Bottereau, Macheco8aint-Méme, Maisdon-
sur-Seévre, La Marne, Mauves-sur-Loire, Mésangerniires, Montber{partie), Montrelais, Les
Moutiers-en-Retz, Mouzillon, Oudon, Le Pallet, PaulLe Pellerin, a—PlanehePornic, La
Regrippiére, La Remaudiére, Remouillé, Rezé, Roudamite-Pazanne (partig, Saint-Etienne-de-
Mer-Morte, Saint-Fiacre-sur-Maine, Saint-GéréeninSHerblon, Saint-Hilaire-de-Chaléons, Saint-
Hilaire-de-Clisson, Saint-Julien-de-Concelles, Saumine-de-Clisson—Saitlemele-Fend, Saint-
Pere-en-Retz, Saint-Viaud, Les Soriniefgartie), Thouaré-sur-Loire, Touvois, Vair-sur-Loire,
Vallet, MaradesYertou, Vieillevigne(partie), 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};a-BeissieresurEvre, Bouzillé, Champtoceawiylauges-
sur-Loire (pour le seul territoire des communes déguées deLa Chapelle-Saint-Florent, e
Marillais et Saint-Florent-le-Vieil), Montrevault-s ur-Evre (pour le seul territoire des communes
déléguées de La Boissiére-sur-Evre,a Chaussaire—BrainLe Fief-Sauvin, Le FuiletGesté,
Landemet Lire; le-Marillais, MontfauconMentigneé,Montrevault, Le Puiset-Doré-SaiBhristophe
la-Couperie, SaintCrespinsur-Meine;, SaintFlorentle-Viell, SaintGermainsur-Meoine, Saint
LaurentdesAutels, Saint-Pierre-Montlimart et  Saint-Rémy-en-Mauges), —8&iSauvettde
Landement,Orée d'Anjou, Sévremoine (pour le seul territoire des communes bguées de
Montfaucon-Montigné, Saint-Crespin-sur-Moine, SaintGermain-sur-Moine et Tillieres +a
Varenne

- Département de la Vendé€ugand, Montaigu, Saint-Etienne-du-Bois, Saiil&ire-de-Loulay.

V. — Encépagement
Les vins sont issus du seul cépage melon B.
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.
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L'écartement entre les rangs est inférieur ou agh/50 metre et I'écartement entre les pieds, sur u
méme rang, est compris entre 0,90 metre et 1,1@meét

b) - Réegles de taille
Les vignes sont taillées avec un maximum de 12 fi@uncs par pied :

- soit en taille courte & courson avec un maximend @¢oursons par pied ;

- soit en taille guyot simple ou double.

La taille est achevée avant débourrement ou staee’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 camedspt a 11 ou 12 feuilles le nombre de rameaux
fructiferes de I'année par pied soit inférieur galéa 12.

c) - Régles de palissage et de hauteur de feuillage

Pour les vignes taillées en guyot simple ou doublé| de fer servant de liage des longs boisfigét

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

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

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

d) - Charge maximale moyenne a la parcelle
La charge maximale moyenne a la parcelle est ixé@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 unédtancultural global de la vigne, notamment soh éta
sanitaire et I'entretien de son sol.

2°- Autres pratiques culturales
Afin de préserver les caractéristiques du milieyspiue et biologique qui constitue un élément
fondamental du terroir, un couvert végétal est teain sur les tourniéres qui entourent les parcdies
vigne appartenant a I'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 bonrtenité
La date de début des vendanges est fixée selalisjgssitions de I'article D. 645-6 du code ruratiet
la péche maritime.
2°- Maturité du raisin
a) - Richesse en sucre des raisins

Ne peuvent étre considérés comme étant a bonneit@dés raisins présentant une richesse en sucre
inférieure a 161 grammes par litre de modQt.
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b) - Titre alcoométrique volumique naturel minimum
Les vins présentent un titre alcoométrique voluraigaturel 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 dwleaural et de la péche maritime est fixé a 66
hectolitres par hectare.

3°- Entrée en production des jeunes vignes

Le bénéfice de I'appellation d’origine controléep®t étre accordé aux vins provenant :

- des parcelles de jeunes vignes qu'a partir d2°Ta année 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 jyille ‘

- 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 des que ces parcelles ne conaport
plus que-dete cépagesadmis pour I'appellation. Par dérogation, I'anrséévant celle au cours de
laquelle le surgreffage a été réalisé avant leuBlef, lescépagesdmis pour I'appellation peuvene
représenter que 80 % de I'encépagement de chaquadlpan cause.

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

Les vins sont vinifiés conformément aux usagesurcyaux et constants.

lls bénéficient d’un élevage sur leurs lies finesvihification dés la fin de la fermentation aldgake
et au moins jusqu’'au®Imars de I'année qui suit celle de la récolis.se trouvent encore sur leurs
lies fines de vinification au moment de leur condibnnement ou de leur premiére expédition hors
des chais de vinification.

a) - Normes analytiques

Les vins présentent, apres 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

superiedre-a-40°€st interdit.

Jon]
a aman Nnarmiol

c) - Matériel interdit

Les pressoirs continus a vis hélicoidale sont ditier
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d) - Capacité de cuverie

La capacité de la cuverie de vinification est aunm@quivalente a 1,4 fois le produit du rendement
fixé au 1° du point VIII par la surface en production en digen d’origine contrélée 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 caractéristiques organiaps, notamment leur fraicheur caractéristique et
leur léger perlant de gaz carbonique, les vinsenidiles de bénéficier de la mention « sur lie » ne
passent qu'un hiver en cuve ou en flt et se trduganore sur leurs lies fines de vinification au
moment du conditionnement.

3°- Dispositions relatives au conditionnement

a) - Afin de préserver leurs caractéristiques dsdkrs, notamment leur complexité aromatique dont
certaines composantes s'expriment aprés conditineng et compte tenu de leur teneur en gaz
carbonique endogéne, les vins sont mis en marchdestination du consommateur une fois
conditionnés en bouteilles.

b) - Pour tout lot conditionné, I'opérateur tierdiaposition de I'organisme de contrble agréeé :

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

de la péche maritime ;

- 'analyse réalisée avant ou aprés le conditiorerém

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

c) - Pour préserver les caractéristiques issudeutemode 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, ifes susceptibles de bénéficier de la mention « sur
lie » sont conditionnés en bouteilles dans lesscHaivinification entre le®1mars et le-30-nevembre
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—geats—eta la mise en marché a destination du

consommateur

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

A lissue de la période d’'élevage, les vins sorg Bt 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

a) - Description des facteurs naturels contribaanien
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Le vignoble de I'appellation d'origine contrdlédvkuscadet Cétes de Grandlieu » est essentiellement
localisé sur les coteaux qui ceinturent le lac dan@lieu et sur les flancs des cours d’eau qui
I'alimentent, dont les riviéres Logne, Boulognedgmnon, ainsi que sur les versants de I’Acheneau qui
lui sert d’exutoire et rejoint I'estuaire de la k®ientre Nantes et Saint-Nazaire. La zone géogyaphi
s’étend suune partie du le territoire-de-19-communates départements de la Loire-Atlantique et de
la Vendée, au sud de la ville de Nantes, non leis rives de I'océan Atlantique. Elle constitue la
partie la plus occidentale de la zone géographitguappellation d’origine contrélée « Muscadet ».
Le vignoble est implanté au sein d'flots positiansér les meilleures situations, souvent isolés dan
un paysage voué, par ailleurs et principalementaativités d’élevage et aux cultures.

La zone géographigue bénéficie d'un climat océanjorticulierement tempéré, avec des amplitudes
thermiques tres réduites sur I'année, compte temudadproximité du littoral. En hiver, le lac de
Grandlieu constitue la plus vaste étendue d’eawcelale France métropolitaine et contribue a
accentuer la douceur de l'air, réduisant fortemanfréquence des gelées. L'absence de tout relief
significatif entre la cbte et le vignoble favorigee circulation rapide des entrées maritimes psegu
de nuages, induisant alors une faible pluviométie sein de la zone géographique et un
ensoleillement plus important qu’a l'intérieur desres. En été, les températures restent génénaleme
douces et I'humidité induite par le lac de Grandi¢ténue les rares épisodes caniculaires.

L’'ossature géologique de la zone géographique @siposée surtout de roches métamorphiques,
micaschistes et gneiss principalement, ainsi quéadges filons de roches basiques, amphibolites,

éclogites et prasinites. Dans les zones bassegesitau pourtour du lac de Grandlieu, le socle

primaire est parfois recouvert de sédiments tegsaicomposés surtout de sables avec une proportion
variable d’argiles et de galets. Les sols qui seeldppent sur ces différentes formations sont en

général des sols bruns sains, portants et filtramaduisant les usages, l'aire parcellaire pour la

récolte des raisins délimite strictement les cotepu présentent des paysages ouverts essentietieme

ou traditionnellement plantés en vigne, et lesgls présentant des sols peu profonds et modétémen
fertiles, dotés d’'une bonne aptitude au réchaufféraed’une capacité de rétention en eau limitée.

b) - Description des facteurs humains contribuariem

Le vignoble de I'appellation d’origine controléévkuscadet Cotes de Grandlieu » est I'héritier d’'une
tradition viticole ancienne. Au Moyen Age, la roate sel provenant de la baie de BourgremRetz

et de Noirmoutier transite déja par le lac de Gliangour I'approvisionnement en vin. Un commerce
actif s’est perpétué depuis avec I'lrlande et legspeeltes. Le vignoble médiéval s’étend ensuites s
I'impulsion des abbayes de Buzay (sur les riveBAtdheneau) et de Villeneuve (au bord de I'Ognon).

A partir du XIV*™ siécle, un vignoble commercial s'affirme gracedtesence des flottes d’Europe
du Nord présentes dans la baie de Bourgeedetz Au XVI°™ siecle, la demande du négoce
hollandais encourage la production de vins blabes:épage melon B s'implante alors dans la région,
ou il est désigné sous le nom d&gscadet> dés le milieu du XVf™ siecle. A la fin du XVIIf™
siecle, la paroisse de Saint-Philbert-de-Grhigdl a déja le tiers de ses terres planté en vigbetie
commune compte méme jusqu’a 750 hectares de vignssle Second Empire.

Apres le phylloxera, le vignoble se reconstituecades plants greffés, en adoptant quelques nosvelle
techniqgues comme la taille guyot et les plantateméignes. Dés lors, le savoir-faire de productsh
bien codifié, avec le choix du seul cépage melofeBnaintien d’'une densité de plantation élevée, la
maitrise de la charge et du rendement des vigriag@tolte 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

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 rondegrast aux vins, par enrichissement, notamment, en
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mannoprotéines et autres composés issus de l'aatalgs 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 fortemepleénoménes 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'ardbmes 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 role exhausteur des arbmes fag®yins. 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 libénatae ces fragrances se poursuive le plus longtemps
possible et que les vins gagnent en complexité.

Des 1937, les meilleures situations viticoles dedae géographique sont reconnues en appellation
d'origine contrdlée « Muscadet ». Désireux cepehdkn mieux valoriser les vins produits sur les
meilleurs coteaux, les producteurs demandent, @85, 1a reconnaissance d’une appellation d’origine
contrblée, puis réitérent cette demande en 1978pdellation d’origine contrélée « Muscadet Coétes
de Grandlieu » est finalement reconnue par déeré&X9ddécembre 1994. Les vins peuvent bénéficier
de la mention traditionnelle « sur lie », définepdis 1977 en « Muscadet », qui se traduit parise m
en bouteille des vins durant I'année qui suit cdbela récolte, dans les chais mémes de vinifioatio
afin de limiter les soutirages et le transvaserdestvins.

En 20092016 la superficie en production couvre approximatieamm300250 hectares exploités par
unecentaine-deenviron 80 producteurs. Le volumannuel commercialisé représen1€200014500
hectolitres environ dont la grande majorité aveméation « sur lie ».

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

Les vins de I'appellation d’origine controlée « Madet Cotes de Grandlieu » sont des vins blancs
tranquilles secs. lls présentent des arbmes irgeskominante fruitée, agrémentés parfois de notes
iodées, et un équilibre gustatif globalement ogevdrs la fraicheur. Un élevage prolongé peut leur
conférer davantage de richesse en bouche et unaebaptitude au vieillissement. Ils sont
soigneusement conditionnés en bouteilles pour préiset 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 paraplexe 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 @mangls 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 Htmgeet nécessitent un soin particulier au
conditionnement.

3°- Interactions causales

La zone géographique bénéficie d’'un climat direeeihsoumis a l'influence de I'océan Atlantique,
tout proche, et du lac de Grandlieu, et caract@@édes hivers tres doux. Conjugué a la présence
majoritaire de parcelles présentant des sols ardomte nettement sableuse, ce climat assure une
grande précocité du cycle végétatif de la vignguddle bénéficie de jours longs et ensoleillés pahd
toute sa croissance et porte a maturité la vendamget les pluies automnales. Cette précocité se
retrouve dans le caractére ouvert et épanoui ss dés leur plus jeune age.
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La fracturation des roches métamorphiques qui ¢taest le socle géologique et la texture grossiére
des sols permettent un enracinement profond dewesjgesquelles bénéficient d’'une alimentation
hydrique modérée et réguliére qui favorise la nitutes baies de raisin. La fraicheur estivalerassu
la bonne conservation des précurseurs d’ardmesefsagf présents dans les baies du cépage melon B.
Protégés des atteintes sanitaires par les brisemniopies, les raisins peuvent étre récoltés aeplein
maturité, donnant aux vins leur caractere fruiteéat senteur délicatement iodée.

Bien qu’elle ait hérité d’'une tradition viticole eienne, la zone géographique a présenté longtemps
une agriculture mixte dominée par les activitédeage. Le cheminement réalisé par les opérateurs
pour obtenir la reconnaissance de I'appellatiorrigioe contrélée « Muscadet Cotes de Grandlieu »

les a conduits a mettre en commun leurs pratiqitgnicoles. Ainsi, leur savoir-faire collectif
permet aux producteurs d’optimiser le rendementitgees et la maturité du raisin.

Vinifiés conformément aux usages locaux, les viost £levés sur leurs lies fines de vinification
jusqu’au conditionnement, sans aucun soutirageceéGada douceur des températures hivernales de la
zone géographique, qui favorise les échanges asgdiek, les vins continuent a se bonifier au cdars
leur élevage et révélent une plus grande richesdeoache, des le printemps suivant. Une mise en
bouteille soignée permet de préserver les caratitgres essentielles des vins, certains ardmes
continuant a se développer apres conditionnemeaet. s@voir-faire, parfaitement adapté aux
potentialités du milieu naturel et du cépage m@ppermet aux molécules odorantes formées lors de
la fermentation et aux précurseurs d’ardmes glgigses de s’exprimer pleinement dans les vins.

Conditionnés en bouteilles au cours de I'annéesqiti celle de la récolte, les vins de I'appellation

d’'origine contrdlée complétée de la mention « sar»|conservent leur fraicheur caractéristique,
soutenue d’un léger perlant provoqué par le gahoraque résiduel formé pendant la vinification.

Pour éviter toute oxydation, ces vins sont condités directement dans les chais de vinification.
Cette pratique traditionnelle, qui minimise la np@dation des produits, est parfaitement adaptée pou
préserver les composés odorants délicats des vins.

Dans la zone géographique, la proximité des sitesstiques du littoral a favorisé le développement
de la vente directe des vins. La part de la pradactendue en vrac au négoce est donc plutot faible
au contraire de la majorité des produits de laoregi Muscadet ». Grace a ce dynamisme commercial
et a la qualité des vins, la quasi-totalité dertadpction est valorisée avec la mention « sur ligue

ce soit hors des frontiéres nationalesdollexportation, auprés de la clientéle partioaiéu encore
dans les restaurants des stations balnéaires c@daAtlantique, ou la fraicheur des vins se marie
harmonieusement avec les coquillages, les crustiesdsoissons et tous les produits de la mer.

o di " culiore.
XxH- XI. — Regles de présentation et d’'étiquetage
1°- Dispositions générales
Les vins pour lesquels, aux termes du présent calde charges, est revendiquée I'appellation
d’origine contrélée « Muscadet Cotes de Grandliet gui 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, récipient

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 celss 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 contriée.

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

La déclaration de revendication est adresséergaifisme 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 adresseptgarisme 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 premiezgpédition 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 spidicke de bénéficier de l'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,
aupres de l'organisme de défense et de gestionpeés de I'organisme de contréle agré&ns 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 codeéagréé 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 lalymtamn 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) ;

- larichesse en sucre-ettacidité-du-mauant le début de la fermentation alcoolique ;
- le titre alcoométrique volumique naturel du lot.

c) - Tout opérateur conditionnant des vins de l&igpion d’origine contr6lée tient & jour ua—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) ;

- '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 oRnRésient 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\-terue-ajoelr
parcellaire délimitée contrble-surlderrain

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

densité de plantation) controle-suderrain

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

conditionnement des vins)

B — REGLES LIEES AU CYCLE DE PRODUCTION

B1 - Conduite du vignoble (taille, charge Contrble-surderrain-{comptage-du-nembre de
maximale moyenne a la parcelle, état cultural | rameawdructiferes,-comptage-du-nembre 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 régles d¢ Contréle documentaire{registres-de-¢cledi)
vinification, d’élevage et de conditionnement, € contréle sur site

d’entretien du chai et du matériel)

B43 - Rendement(déclaration de récolte et . : 2 .
. . o . : Contréle documentaire-{deelaration 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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