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cahier des charges de I'appellation d’origine dilgt « Clairette de Die »
homologué padécret n°® 2011-1156 du 22 septembre 2@t nodifié padécret
n° 2013-903 du 9 octobre 2033ublié au JORF du 11 octobre 2013

CHAPITRE F
I. - Nom de 'appellation

Seuls peuvent prétendre a I'appellation d'originatmdlée « Clairette de Die », initialement recamnu
comme appellation d’origine par le décret du 21la@10 et comme appellation d'origine contrdlée
par le décret du 30 décembre 1942, les vins réprade dispositions particuliéres fixées ci-apres.

Il. - Dénominations géographigues et mentions com@inentaires

Le nom de I'appellation d’origine contr6lée peueé&tomplété par la mention « méthode ancestrale »
pour les vins répondant aux conditions de prodadiixées pour cette mention dans le présent cahier
des charges.

. - Couleur et types de produit

L'appellation d’origine controlée « Clairette de Die » complétée de la mention « méthode
ancestrale » est réservée aux vins mousseux blaetsosés.

L'appellation d’origine contr6lée « Clairette de eDb est réservée aux vins mousseux blancs
moussedx

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

La récolte des raisins, la vinification, I'élabacet, I'élevage et le conditionnement des vins sont
assureés sur le territoire des communes suivante&partement de la Dréme : Aix-en-Diois, Aouste-
sur-Sye, Aubenasson, Aurel, Barsac, Barnave, Bdasiio-Gervanne, Chatillon-en-Diois, Die,
Espenel, Laval-d’Aix, Luc-en-Diois, Menglon, Mirdbet-Blacons, Moliére-Glandaz, Montclar-sur-
Gervanne, Montlaur-en-Diois, Montmaur-en-Diois,dP@s-la-Clastre, Ponet-et-Saint-Auban, Pontaix,
Poyols, Recoubeau-Jansac, Saillans, Saint-Benddigin, Saint-Roman, Saint-Sauveur-en-Diois,
Sainte-Croix, Suzss-Crest Vercheny, Véronne.

2°- Aire parcellaire délimitée

Les raisins sont issus exclusivement des vignesest dans l'aire parcellaire de production telle
gu'approuvée par l'Institut national de I'originé @e la qualité lors de la séance du comité naltiona
compétent du 6 novembre 1985, des 5 et 6 juin 20828 et 9 novembre 2006 et du 26 juin 2013.
L'Institut national de l'origine et de la qualit&plose auprés des mairies des communes mentionnées
au 1° les documents graphiques établissant les limigesefiaires de l'aire de production ainsi
approuvees.
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V. - Encépagement
1°- Encépagement

a) - Les vins susceptibles de bénéficier de la iment méthode ancestrale » sont issus des cépages
suivants :

Vins Blancs :

- cépage principal: muscat a petits grains B,

- Cépage accessoir®: muscat a petits grains Rgclairette B clairette Rs,

Vins Rosés :

- cépages principaux : muscat a petits grains B, nsgat a petits grains Rg ;

- cépages accessoires : clairette B, clairette Rmmay N.

b) - Lesautres vins, élaborés par seconde fermentation en bt®jtednt issus du seul cépage clairette
B.

c) - Du fait des mutations présentes dans le vignla) la coexistence de pieds des cépages suivants
est autorisée au sein d'une méme parcelle :

- le cépage muscat a petits grains B avec le cépaguscat a petits grains Rg.

- le cépage clairette B avec le cépage clairette.Rs

2°- Régles de proportion a I'exploitation

- Pour les vindlancs susceptibles de bénéficier de la mention « méttamdestrale », la proportion
du cépage muscat a petits grains B est supériruggale a 75 % de I'encépagementpourles vins
blanes-

- Pour les vins rosés susceptibles de bénéficier de mention « méthode ancestrale », la
proportion de I'ensemble des cépages muscat a pstigrains B et Rg est supérieure ou égale a
75% de I'encépagement et la proportion du cépage gey N ne peut étre supérieure a 10% de
'encépagement.

- La conformité de I'encépagement est appréciéar ftype de vin considéré, sur la totalité des
parcelles de I'exploitation produisant le vin dapipellation d’origine controlée.

- Cependant, les régles de proportion ne s’appliqmé pas aux opérateurs producteurs de raisins
ne vinifiant pas leur production, et exploitant unesuperficie totale (toutes couleurs confondues)
inférieure a 1,5 hectare au sein de I'aire parcellee délimitée en appellation d’origine contrblée
«Clairette de Die».

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

a) - Densité de plantation

Chaque pied dispose d’une superficie maximum de @\&tres carrés. Cette superficie est obtenue en
multipliant les distances d'interrang et d’espacetnaatre les pieds.

Les vignes présentent un écartement entre les nafggeur ou égal a 2,5 metres.

L’écartement entre les pieds sur un méme rang ne&iee inférieur & 0,80 metre et supérieur a 1,50
metre.

b) - Régles de taille
Les vignes sont taillées soit en taille Guyot, saittaille courte (conduite en cordon de Royatgcav

un maximum de 12 yeux francs par pied.
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c) - Régles de palissage et de hauteur de feuillage

La hauteur de feuillage palissé doit étre au mimn#gale a 0,5 fois I'écartement entre les rangs, la
hauteur de feuillage palissé étant mesurée entimite inférieure du feuillage établie a 0,30 neéau
moins au-dessus du sol et la limite supérieurenogaage établie a 0,20 métre au moins au-dessus du
fil supérieur de palissage.

d) - Charge maximale moyenne a la parcelle

- La charge maximale moyenne a la parcelle es¢ fax&3000 kilogrammes par hectare.

- Lorsque rirrigation est autorisée conformémemx adispositions de l'article D. 645-5 du code rural
et de la péche maritime, la charge maximale moyeniaeparcelle des parcelles irriguées est fixée a
9000 kilogrammes par hectare.

e) - Seuil de manquants
Le pourcentage de pieds de vigne morts ou manquads I'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°- Irrigation

L’irrigation peut étre autorisée conformément aispdsitions de l'article D. 645-5 du code ruratiet
la péche maritime.

3°- Autres pratiques culturales
Les plantations de vigne et les remplacements sor#talisés avec du matériel végétal sain ayant
fait I'objet d'un traitement a I'eau chaude ou de put autre traitement reconnu par le Ministére
en charge de I'agriculture pour lutter contre la flavescence dorée et la nécrose bactérienne.

VII. - Récolte, transport et maturité du raisin
1°- Récolte

a) - Les vins proviennent de raisins récoltés anbanaturité.

. . T scolte
) .I .I | Py s colté lemen

2°- Maturité du raisin

a) - Richesse en sucre des raisins
Ne peuvent étre considérés comme étant a bonneit@das raisins présentant une richesse en sucre
inférieure & 144 grammes par litre de modQt.

b) - Titre alcoométrique volumique naturel minimum
Les vins présentent un titre alcoométrique volumigaturel minimum de 9 %.
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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 60 hectolitres
par hectare.

2°- Rendement butoir

Le rendement butoir visé a l'article D. 645-7 duleaural et de la péche maritime est fixé a 70
hectolitres par hectare.

3°- Entrée en production des jeunes vignes

Le bénéfice de I'appellation d’origine contr6léepeat étre accordé aux vins provenant :

- des parcelles de jeunes vignes qu’'a partir d2*Taannée suivant celle au cours de laquelle la
plantation a été réalisée en place avant le 3gfjuil

- des parcelles de jeunes vignes qu'a partir d&*faannée suivant celle au cours de laquelle le
greffage sur place a été réalisé avant le 31 {uille ‘

- des parcelles de vignes ayant fait I'objet d'ungseffage, au plus t6t I&'1année suivant celle au
cours de laquelle le surgreffage a été réalisétdeadll juillet, et dés que les parcelles ne cotgbr
plus que des cépages admis pour l'appellation.d@apgation, 'année suivant celle au cours de
laquelle le surgreffage a été réalisé avant leuBlet, les cépages admis pour I'appellation petiven
représenter que 80 % de I'encépagement de chaquadlpan cause.

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

Les vins sont vinifiés conformément aux usagesurcyaux et constants.

a) - Assemblage de cépages

Pour les cuvées destinées a I'élaboration de vingsseptibles de bénéficier de la mention «
méthode ancestrale » :
- en ce qui concerne les vins blancs, la proportiodu cépage muscat a petits grains B est
supérieure ou égale a 75 %.
- en ce qui concerne les vins rosés,

- la proportion de I'ensemble des cépages muscatpetits grains B et muscat a petits
grains Rg est supérieure ou égale a 75 %,

- la proportion de I'ensemble des cépages musacatpetits grains Rg et de gamay N est
supérieure ou égale a 5%,

- la proportion du cépage gamay N est inférieurewnégale a 10%.

b) - Normes analytiques

- Tout lot de vin susceptible de bénéficier de kention « méthode ancestrale » et prét a étre mis en
marché a destination du consommateur présenteunpeession de gaz carbonique au moins égale a 3
atmosphéres mesurée a la température de 20 °C eettemeur en sucres, exprimée en sucres
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fermentescibles, supérieure ou égale a 35 gramardgrp.

- Tout lot de vin élaboré par seconde fermentagonbouteille et prét & étre mis en marché a
destination du consommateur présente une surpmeskiogaz carbonique au moins égale a 3,5
atmosphéres mesurée a la température de 20 °C eettemeur en sucres, exprimée en sucres
fermentescibles, inférieure ou égale a 15 gramnas lifre, aprés adjonction de la liqueur
d’expédition.

c) - Pratigues cenologiques et traitements physiques

Les vins conditionnés ne dépassent pas, en casdissement du modt :

- le titre alcoométrique volumique total de 12,5pdur les vins susceptibles de bénéficier de la
mention « méthode ancestrale » ;

- le titre alcoométrique volumique acquis de 13,%684ar les vins élaborés par seconde fermentation
en bouteille.

d) - Capacité de la cuverie de vinification
Tout opérateur dispose d'une capacité de cuverigimfication équivalente a 1,2 fois le volume
vinifié au cours de la récolte précédente, a saréale.

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

f) - Maitrise des températures

Pour I'élaboration des vins susceptibles de béie¢fie la mention « méthode ancestrale », le ohai d
vinification et d’élaboration est doté d’'un disgdssuffisant et adapté de filtration et de prodowctde
frigories.

2°- Dispositions par type de produit

a) - Les vingyui ne sont pas susceptibles de bénéficier de la mien « méthode ancestrale ssont
élaborés par seconde fermentation en bouteilleedes \a partir d'un vin complétement fermenté
avec adjonction de liqueur de tirage.

Le tirage en bouteilles, dans lesquelles s’effetdyarise de mousse, est réalisé a partir djadvier
de I'année qui suit celle de la récolte.

La durée de conservation en bouteilles sur ligsen étre inférieure & 9 mois.

b) - Les vins susceptibles de bénéficier de la imenk méthode ancestrale » sont élaborés par
fermentation unique.

Cette fermentation débute en cuve. Elle est méérgrace a l'utilisation du froid et a I'éliminatio
d’'une partie de la population levurienne. L'ajolutrek liqueur de tirage est interdit.

La prise de mousse se fait uniguement en boutilieerre a partir du mo0at partiellement fermenté.

En ce qui concerne les vins roséfassemblage de modts partiellement fermentés et/ale vins

est réalisé avant tirage en bouteille.

Le délai de conservation en bouteilles sur lieped étre inférieur a 4 mois.

La fermentation s’arréte naturellement dans la itet

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

c) — Pourtous les types de vins {es-vins-elaberés-par-seconde-fermentation-atelleetles-vins
suseeptibles-de-bénéficier-dela-mention«methodestrale>le dépot peut étre éliminé :

- soit par dégorgement ;

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

- soit par transvasement dans un récipient d’uatifia et filtration isobaromeétrique. Dans le réeigi
d’'unification, les vins sont maintenus a une terapée inférieure ou égale a 4 °C. Le récipient est
muni d'un dispositif permettant le contréle dedanpérature.
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3°- Dispositions relatives au conditionnement

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

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

de la péche maritime;

- une analyse réalisée lors du tirage pour prisaagsse.

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

4°- Dispositions relatives au stockage
L'opérateur justifie d'un lieu identifié pour leastkage des produits conditionnés.

5°- Dispositions relatives a la circulation des fdrots et a la mise en marché a destination des
consommateurs

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

- Les vins susceptibles de bénéficier de la mentcionéthode ancestrale » ne peuvent étre mis en
marché a destination du consommateur qu'a l'isseidadpériode de 4 mois de conservation en
bouteilles sur lies, et au plus tot fé rhars de I'année qui suit celle de la récolte.

- Les vins élaborés par seconde fermentation etelieune peuvent étre mis en marché a destination
du consommateur qu’'a l'issue de la durée minimal® anois de conservation en bouteilles sur lies
aprés tirage, et au plus tot [& dctobre de I'année qui suit celle de la récolte.

- Lorsgu’une remise en cercle, correspondant aemése en vrac des lots embouteillés, est effectuée
par un opérateur, la période minimale d'élevage&tstrminée a compter de la date du nouveau tirage
en bouteille.

b) - Période au cours de laquelle les vins ne pdwieculer entre entrepositaires agréés

Les vins peuvent circuler entre entrepositairesegyr

- Pour les vins susceptibles de bénéficier de latime « méthode ancestrale », a I'issue d’'une gério
de 4 mois minimum & compter de la date de tirage ;

- Pour les vins élaborés par seconde fermentatioboaiteille, a I'issue d’'une période de 9 mois
minimum a compter de la date de tirage.

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

a)- Description des facteurs naturels contribuariiem

La zone géographique se situe au sud-est de la comde Valence, dans la partie nord des chaines
subalpines méridionales. Elle est limitée au nadlps hautes falaises du Vercors et du plateau du
Glandasse, au sud par la montagne de Saou etest’par la dépression rhodanienne. Au cceur des
montagnes s’ouvrent les vallées du Bez et de lanBréconstituées de vastes plaines alluviales et
drainant une série de bassins séppegsdes goulets alternés avec de vastes combes cosailmale

Die et Vercheny.

Cette situation confére a la zone géographiquelimmatmarqué par les influences méditerranéennes
néanmoins dégradées par la proximité des reliefdagoards. Le vignoble est installé sur les vessant
dominant la vallée de la Drébme, de part et d’auttescette riviere. En remontant son cours, on
dénombre 31 communes sur le territoire desquellasvgnt étre produites indifféremment les
appellations d’origines controlées « Clairette de &) « Coteaux de Die » et « Crémant de Die ». |l
faut noter quel2 de ces communes sont incluses dans la zoneagddgue de I'appellation d’origine
contrélée « Chatillon-en-Diois ».
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De par son encépagement, le vignoble du Diois comstitu trait d’'union entre la Provence viticole,
grace aux cepages muscat a petits gralrralB,cat a pet|ts grams Rge%clawette Bet clairette Rs

A , et la Bourgogne d’ou
prowennent les cepages gamay N allgote B et onaaly B—en%rant—d&ns—#él&b&MFdes—Wﬂs—de

En venant de la fosse Vocontienne, le contraste é&s orientations générales nord-sud des plis du
massif du Vercors et est-ouest des reliefs du Qisisaisissant. La grande complexité géologique de
cette région résulte d’une intense érosion et dedacontraintes physiques liées essentiellement au
plissements alpins.

On peut cependant y distinguer deux grands ensemblane part, I'avant pays, qui a pour limite
orientale la cluse de Saillans et dont les roctiesjgine crétacée, sont constituées d'alternaree d
marnes et de calcaires argileux. D’autre partagspen amont de Saillans, formé d’un anticlinorium
d’age jurassique éventré par I'érosion, a donnésaaice a une succession de dépressions comme
celles d’Aurel, de Barsac et de Vercheny. L'érodilencette carapace, datée du jurassique supérieur,
est a l'origine de grandes « barres calcaires élqmiinent le paysage et qui ont alimenté en élé&nent
grossiers les niveaux du jurassique inférieur migoair et constitués d’alternances marno-calcaires
tres compactées. Ces marnes, issues de grandesegpaide sédiments fossiliferes déposés au fond
de la mer pendant le secondaire;@tstituent les fameusedetres noires» du Diois.

Enfin, il faut noter le rdle joué par les dépotage quaternaire dans ces deux ensembles. Ce sont le
terrasses fluviatiles de la Drome et de la Gervalesecones de déjection et les éboulis calcaires.

Ainsi, la vigne s’est développée sur cette pakddtsols a la structure hétérogene.

b) - Description des facteurs humains contribuarliem

La plupart des écrits concordent pour dater liteian de la vigne par le couloir Rhodanien etslan
les vallées proches au moment de la conquéte Rem&ist-a-dire au cours dd"lisiécle avant JC. A
cette époque, l'actuelle frange méridionale du dépzent de la Drébme appartient au territoire des
Voconces, peuple gaulois dont les principales cigést chronologiguement Luc-en-Dioikugus
Augusti )puis Die (Dea Augusta Vocontiorum A partir du ¥ siécle apres JC, des traces écrites
corroborent I'existence de vin dans le Diois. Etr@uPLINE L'ANCIEN (77 apres JC) offre dans
son «Histoire Naturelle» une preuve historique de premier choix sur $&ice de deux vins réputés
produits dans ce pays de Voconces vin doux(vinum dulce)ssu d’'un cépage récolté tardivement
(probablement le cépage muscat a petits grajnst Bin vin pétillant gigleucos),dont on arrétait la
fermentation en plongeant lelia (arres de vin) dans I'eau froide, jusqu’a I'hivéine filiation
évidente s’établit entre ces vins antiques l'unxddiautre bourru et plus ou moins mousseux et la
« Clairette de Die » complétée par la mention <o ancestrale » d’aujourd’hui, a la fois douce et
effervescente. L’histoire a méme retenu un saerifaurobolique en I'honneur de Liber Pater (dieu
assimilé a Bacchus) et de 'empereur Philippe céléb2 des Calendes d'octobre (30 septembre 245),
a Die, par les prétres de Valence, d’Orange, d'Albde Die.

D’autres preuves de l'antériorité de la culturelaevigne et du vin abondent aussi sous forme de
vestiges archéologiques. Citons notamment, une diesla porte Saint-Marcel a Die {lif siécle aprés
JC) représentant le culte tlédoer Pater un couvercle de sarcophage provenant de Diediduies
Amours vendangeurs (fl1° siécle), un fragment de marbre blanc portant woépture en haut relief
d'un pied de vigne avec grappes et vendangeur, amrblief de sarcophage chrétien avec des
vendangeurs, dedolia provenant d’un cellier d’'une villa Augustéennealéeerte a Pontaix, ...

Au XII*™ et XIlI°siecle, le vin du diois apparait sur plusieursrigisaqui ont trait au droit de banvin
(impdt payé au seigneur pour pouvoir vendre dusuinses terres). La plupart des chartes de la méme
époque font par ailleurs couramment état de traiosecde vignes sur Die et ses environs.

Plus tard, la viticulture devient omniprésente caren témoigne le parcellaire de Die dressé en 1595
qui révéle I'existence de vignes dans dix-septtiprarsur les dix-neuf que compte la ville.

Entre les vins du pays de Voconc&$n(m Dulceet Aigleuco$ cités au 1 siecle et la « Clairette de
Die », reconnue au début du XXsiécle, différentes dénominations jalonnent |biigt de ce vin.
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Le 4 Mai 1629, les Diois offrent au roi LOUIS Xlie passage dans la ville, deux charges de vin
Muscatfournies par Jacques RICHARD.

On trouve au X\VA™ siécle un vinClaret, qui est probablement un vin rouge trés clair ou ro§, et

un vinBlanc,'évéque Jean de MONTLUC recevant en 1577 deungaux de ces vins.

Ces éléments constituent les premiéres piecespllanle décrivant des vins-blanissus du cépage
muscat a petits grains, Boux, partiellement fermentés, mousseux.

Il faut attendre le XVIi™ siécle pour que le termeGierete »associé a I'origine géographique (de
Die) apparaisse explicitement (Correspondance thire)ACCARIAS de Chatillon-en-Diois - 1748).

Au cours de cette histoire, les viticulteurs ordanpés de la vigne sur la fraction de la valléeae |
Dréme comprise entre Aouste-sur-Sye et Luc-en-Babdans la vallée de la Gervanne.

Dans ces vallées, I'homme a dd rechercher lesaneds expositions sur leserres» (dénomination
utilisée localement pour désigner petits reliefsadlines), ou sur les terrasses bien exposéesh@es
parfois jusqu’a 700 metres d’altitude (ChatillorHeiois). Ceci explique la présence ténue de la&ign
dans le paysage percu depuis le principal axeautdp encaissé par rapport aux vignes. En ptenan
de la hauteur, un vignoble de montagne apparai$,adouvent émaillé de cabanons ou cabanes de
vignerons, témoins de cette activité et par ensltoits présents dans le paysage (certaines communes
en compte plus de 50).

Si le vignoble se fait discret depuis la route dtgmaentale 93 traversant la vallée de la Drome vers
Die, en revanche, cet axe est bordé de nombrewsaoavde dégustation, a cété des chais, ou créés
spécialement pour recevoir les visiteurs, nombierscde la saison touristique.

Des infrastructures plus importantes marquent éuaié le paysage, tout en témoignant de
l'importance des productions vinicoles, comme Idirbént de I'Union des Jeunes Viticulteurs
Récoltants, la maison de négoce CAROD a Vercheswadstes locaux de la cave coopérative a Die...
Vignes, cabanes de vignerons, caves, caveaux &fers publicitaires vantant la « Clairette de Die
sont autant de marqueurs du territoire caractédriaarocation vinicole de cette région.

Les cépages antiques, cités par PLINE L’ANCIEN carparticulierement adaptés a I'obtention de
vins doux belvennacaet diachyts) ont disparu. Avant l'arrivée du phylloxéra, legpages
caractéristiques plantés dans le diois sofuaateet le Paugayenpour les vins rouges, les cépages
clairette B et muscat a petits grains B pour les Wlancs. La crise phylloxérique bouleverse, comme
ailleurs, I'encépagement et participe au dévelomgpendes hybrides producteurs directs américains
(Clinton, Othellg) tout en favorisant I'arrivée de plants greffés, grovenance d’autres régions
viticoles (Midi, Bourgogne). Nonobstant I'éliminati obligatoire des hybrides, beaucoup de cépages
autochtonesHunate, Paugaygrsont abandonnés a cause de leur sensibilité@ulare ou a I'oidium,

et ceux en provenance d’'autres régions (grenackdiddnte-bouschet, aramon N, carignan N, grand-
noir N,...) subissent, pour la plupart, le méme earraison de problémes qualitatifs ou d'inadamtat

au climat.

Progressivement et forts-@és sélections qu’ils ont pu faire, les vigneromst sevenus aux cépages
autochtones blancs, clairette B et muscat a pgtasms B, qu'ils ont sélectionnédléme si les
cépages blancs sont majoritairement cultivés, la psence de cépages rouges tels que gamay N ou
muscat a petits grains Rg est attestée sur I'aireéggraphique jusqu’a nos jours.

L’extension du vignoble s’est poursuivie pour attEe son apogée au milieu du XX siécle avec
une surface du vignoble évaluée a 6000 hectares.

A partir de 1870, la crise phylloxérique ampute 8@% vignoble, seuls 1000 hectares environ
subsistent. A cette époque, de nombreuses vigoéterg les coteaux laissant les terrasses
abandonnées.

Comme en de nombreux autres vignobles, ces diffisidont a I'origine des premiers regroupements
de vignerons au travers du syndicat pour la destrudu phylloxéra, en 1884. L’année 1908 marque
la naissance du syndicat pour la défense de laixe@E de Die ».
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La reconnaissance en appellation d’origine régleésemtervient en 1910 (décret du 21 Avril 1910)

avec une prem|ere del|m|tat|on reallsee sur 41 com—A—eet%e—epeqae—le—te#m@@%eHe—de—D@

aJrer«—Glamette»—et—«—GJawette—Musea#Dans » Ia Revue de V|t|culture », Lows Rolland ea:lr

que «A cette époque sous le nom général @airette de Die, on désigne Ie vin blanc (otosé
préparé doux mousseux, soit avec les raisins du béusblanc (ourosé), soit avec les raisins de la
Clairette, soit avec un mélange des raisins de casétés». (Extrait Revue de Viticulture n° 34,
1910 Louis Rollangl

En 1942, la « Clairette de Die » est reconnue queligiion d’origine contrblée. Cette étape va
accélérer le développement de la viticulture ettaliser la communauté humaine autour d’un produit
L’année 1950 voit naitre la cave coopérative dedpigjouera un réle moteur dans le développement
économique de la région et dans la diffusion deeteommée de la « Clairette de Die ». En 1983, on
estimait qu’'elle faisait vivre le quart de la pagtion du Diois et, en 2010, elle génére encore 500
emplois directs.

Le décret du 25 Mai 1971 distingue les vins moussélaborés par « méthode dioise » issus
principalement de moQts du cépage muscat a petitssgB partiellement fermentés et ceux élaborés
par « seconde fermentation » a partir d’'un vin agelissu essentiellement du cépage clairette B.

Ce vignoble de montagne couwe=1500600 hectares pour une production moyenne de 90000
hectolitres. A elle seule, la cave coopérativearepge 260 producteurs (80% des producteurs) €labore,
en 2009, les 3/4 de la production. Une structuigirale, I'Union des Jeunes Viticulteurs Récoltants
regroupe 7 associés mettant en commun leur vign@bleatériel, le savoir-faire et 5 salariés pour
exploiter 60 hectares et commercialiser 500000ebkes par an.

La trés ancienne maison CAROD Fréres (Vigneron ciagt), est, en 2010, le dernier représentant
d’'un négoce local, trés présent par le passe.

Enfin, une trentaine de caves particuliéres vinifiet commercialisent des vins de I'appellation
d’origine contrdlée « Clairette de Die ».

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

L'appellation d'origine contrdlée « Clairette de eDi repose sur deux produits aux regles de
production etwux caractéristiques reconnues.

Les vins bénéficiant de la mention « méthode aradest sont le véritable étendard du vignoble avec
88% de la production du Diois. Ce Mifanc ou rosé€issu des cépages muscat a petits graios B
muscat a petits grains Rgreprésentant 75% minimumde la cuvée) complétés pda clairette B,

la clairette Rs et le gamay Nest élaboré par un procédé original consistaatemtir puis stopper la
fermentation alcoolique par le froid, tout en comaat une quantité importante de sucres
fermentescibles. Le modQt, partiellement fermentéeasuite mis en bouteille dans laquelle il paitirsu
sa fermentation pendant au moins 4 mois. Ce prangulier est résolument moderne par son
caractére tres aromatique aux arémes primairesr@dmts, mais aussi plus complexes, tels les parfums
d’agrumes, de miel, de fleurs ou de litcliemplétés par des notes de fruits rouges, dans lkss
rosés Son titre alcoométrique volumique acquis estléaild % a 9 %, il est doux, avec environ 50
grammes de sucres fermentescibles par litre, BlapétLa robe est généralement jaune péle avec de
reflets vertgpour les blancs ou d’un rose léger pour les vins s@s. Il se caractérise en outre par
des bulles tres fines, moyennement persistantes.

Les vins élaborés par seconde fermentation en ifleutesus du seul cépage clairette B, représénten
7% de la production du Diois. Aprés 9 mois, lestbitles sont dégorgées et une liqueur d’expédition
est ajoutée. Ce produit tient moins son originaliéda technique de vinification commune a beaucoup
de vins mousseux que de sa composition exclusivieinease de cépage clairette B.
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3°- Interactions causales —

Au sud du Vercors, dans la vallée de la Drdbme davande fine trouve ses origines, sous un climat
déja marqué par les influences méditerranéennaséesa par les proches montagnes, s’est développé
un vignoble principalement planté avec les cépag&sdionaux que sont les cépages muscat a petits
grains-Bet clairette-B

L’homme a su adapter ces variétés, trouvant I'agégp optimale sur des sols marneux ou calcaires
développés sur les « serres » et dans les cotéannexposés et draindses vicissitudes et contraintes
physiques ont permis aux viticulteurs d’accumulee expérience et un savoir-faire dans I'adaptation
de ces cépages aux différentes situations. Aiesisbls des terres noires» (marnes schisteuses ou
calcschistes) constituent le territoire de prédibecdu cépage muscat a petits grainguB apporte,
alors, gras, structure et puissance aromatiques @oe ceux plus caillouteux développés sur les
terrasses quaternaires, les cones de déjectias étbloulis au pied des barres calcaires sont & plu
souvent destinés au cépage clairetteC® cépage typique de la Provence se trouve idingte
climatiqgue de maturité et apporte a|n3| aC|d|tﬁrHSse des arbmes |nd|spensables aux vins mousseux
ou tranqunles :

Avec ces cepages et dés Iorlglne du wgnobleugaeron du Diois a mis au point une technique
singuliére de vinification dans les caves, dorftdicheur apportée par la proximité des reliefséi
naturellement, mais de maniére aléatoire, la fetatiem alcoolique, pour donner un vin avec sucres
fermentescibles résiduels, peu alcoolisé et mousgaiporte la mention « méthode ancestrale ».

Au fil des générations, les producteurs ont déymopn savoir-faire autour du perfectionnement de
cette technique d’'arrét de fermentation. ldedias de I'antiquité directement immergées dans I'eau
froide ont fait place a une technique rudimentdediltration, utilisant d’abord le transvasemehtrd
récipient a l'autre (1834), puis de grandes maneme®ile pour appauvrir le vin en levures (190%).
I'origine, ce produit peu stable ne pouvait pag @bis en bouteille et était donc vendu en tonneaux
durant la saison froide. Seuls quelques détaillgrgvaient stocker la « Clairette de Die » en
bouteilles de limonade conservées en caves plumains fraiches. Les reprises de fermentation
étaient fréquentes avec l'arrivée des tempérapniataniéres et il était difficile de garder ceasiau
dela de Paques.

Les preuves d’antériorité de la renommeée, comrla detoriété, foisonnent. PLINE L’ANCIEN écrit
dans son &listoire Naturelle», « ...un seul est vraiment excellent, c'est I'Aiglsyam vin doux
naturel demeurant mousseux ».

Malgré l'existence d'un vignoble et une réputatisar le produit attestés depuis I'antiquité, la
diffusion du vin de Die demeure longtemps confiddigt en raison, d’'une part du mauvais état des
voies de communication, et d’autre part, de lailitégd’'un produit a moitié fermente, instable et
supportant difficilement les voyages. Ainsi, edaeXV*"° siécle et le XVIIT™siécle, la « Clairette de
Die » est essentiellement consommée sur place ns & montagnes proches (Diois, Dévoluy,
Trieves, Vercors). Cette réputation, dans les régjroches, est avérée si I'on en croit un texte de
1748 rapportant une requéte d'un client faisant@@mmande de vin depuis Mens (commune du
Trieves) « ...Comme je sais que la Clerete de Die, surtobblame, est toujours arrétée d'avance ».
En 1781, FAUJAS DE SAINT-FONDS écrit dans son ogerantitulé «Histoire Naturelle de la
Province du Dauphiné » : « il existe encore dartsecgrovince des vins qui ont de la réputations tel
le vin mousseux de Die... »

A partir de 1825, un négociant (maison JOUBERT ERBARD), installé a Die, joint au commerce
de son pere (peaux tannées), la vente des vina deopriété et de ceux achetés a des vignerons. La
diffusion des vins se fait d’abord aux alentouem4lla ville de Die, puis s’organise pour alimetasr
communes du Diois. L’entreprise prospére et aclesteaisins, et le vin obtenu est expédié en pieces
de 110 litres plus loin encore jusqu’a Nimes, GbémoAvignon, Privas...mais le transport est long et
périlleux, le vin arrive souvent dégradé ou n’amaéme pas du tout.

La Clairette de Die développe sa notoriété aussidm sous sa forme blanche que rosée, au-dela
de sa zone de production. Louise Drevet, écrivain &ucces, qui tenait une chronique
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hebdomadaire dans Le Dauphiné, sous le pseudonyme d.éo Ferry, évoque en 1867 «la
joyeuse et pétillante clairette de Die » et « saausse rose. ( Le Dauphiné, édition du Dimanche

6 janvier 1867).

Il faut attendre le désenclavement de la vallééaderome, grace notamment a l'inauguration de la
voie ferrée reliant Die a la grande ligne Paris-8é¢ile, en 1885, pour que cette production vinicole
originale soit reconnue au-dela des régions prochede plan national.

Le catalogue officiel de I'exposition universelle & Vienne atteste néanmoins la présence de
clairette issue des cépages ‘muscat blanc’ et ‘mucrosé’ mousseux provenant de Barsac (dans
la Drome) dés 1873. Exposition Universelle de Vienne 1873 — France —oBuits industriel —
Premiére Edition Page 155)

Des éléments de notoriété sont aussi rattachés aetteurs de la zone géographique, quelquefois a
une commune en particulier. Ainsi, A. LACROIX écazit 1924 dans son ouvrage intituld «&avers
I'histoire des cantons de Crest et Chéatillen « Sur le flanc occidental du massif de rochers qui
occupe presque en entier cette station, le sotdilrit le raisin d’un vin blanc mousseux fort agréab
connu sous le nom de vin de Barsac » ‘

De méme, PELLEGRIN (directeur des services de farieren 1950), affirme qu'au XFX® siecle :

« Les muscats mousseux les plus renommés proveddemel, Barsac, Espenel, Vercheny et les
communes voisines ».

La fragilité de ce produit explique entre autres thabitudes de consommation locale et un périmétre
de diffusion originellement restreint. Les progdesl’cenologie apportent la maitrise de ce processus
et permettent enfin une mise en bouteille ratidenel ‘

Cette patience est néanmoins récompensée carbat dié XX™ siecle, la « Clairette de Die » est
I'une des toutes premieres appellations d’origéglementées reconnue (décret du 21 avril 1910).

Au milieu du XX siecle, la maitrise des technologies du froiduetiégorgement permet I'obtention
d’un vin stable et de qualité propre a la consoronatationale comme a I'exportation.

Ces équipements requierent des investissementsifsimafinanciers importants qui ont, dans un
esprit solidaire, favorisé le regroupement des hemm@t des moyens par la création de structures
collectives (cave coopérative, union des jeuneserigns..).

A l'origine, le terme <Clerete» ou « Clalrette de Die » deS|gne une dlverS|te/|de blanes(wns
tranquilles et+rs-mousseux .0 .
toujours issus des cépages muscat a petits g;amslalrette—B mais en proportlons tres variables.

Aprés I'extinction au début du XX€siécle d’une industrie modeste (draperie, papeteuis soie) ,
'ensemble des productions vinicoles du Diois dbappellation d’origine contrblée « Clairette de
Die » est le fer de lance, constitue, en 2010rifecypale activité économique de la vallée.

Xl. - Mesures transitoires

2°- Mode de conduite

a) - Densité de plantation
- A titre transitoire, les parcelles de vigne eacgl a la date du 31 juillet 2009 et présentant un
écartement entre les pieds sur un méme rang inféxi®,80 métre continuent a bénéficier, pour leur
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récolte, du droit a I'appellation d’origine contél jusqu’a leur arrachage sous réserve du redpect
autres dispositions du présent cahier des charges.

- A titre transitoire, les parcelles de vigne eacgl a la date du 31 juillet 2009 et présentant un
écartement entre les rangs supérieur a 2,50 matrese superficie par pied supérieure a 2,2 metres
carrés continuent a bénéficier, pour leur récaltedroit a I'appellation d’origine contrélée, jusgu
leur arrachage et au plus tard jusqu'a la récoli272incluse, sous réserve du respect des autres
dispositions du présent cahier des charges.

b) - Conduite de la vigne

A titre transitoire, les parcelles de vigne en placla date du 31 juillet 2009 et conduites en Ignbe
continuent a bénéficier, pour leur récolte, du tdeoi’'appellation d’origine contrélée jusqu’a leur
arrachage et au plus tard jusqu’a la récolte 202lli$e, sous réserve, outre les autres disposidions
présent cahier des charges, que la hauteur déafmiipermette de disposer de 1,20 meétre carré de
surface externe de couvert végétal pour la producte 1 kilogramme de raisin.

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

Les vins pour lesquels, aux termes du présent rcalde charges, est revendiquée I'appellation
d’origine contrélée « Clairette de Die » et qui tsprésentés sous ladite appellation ne peuvent étre
déclarés aprés la récolte, offerts au public, ei§zednis en vente ou vendus sans que, dans la
déclaration de récolte, dans les annonces, surptespectus, étiquettes, factures, récipients
quelconques, I'appellation d’origine contrblée $s6& soit inscrite en caracteres trés apparents.

2°- Dispositions particulieres

Toutes les indications facultatives sont inscriges, les étiquettes, en caractéres dont les dimessi
en hauteur, largeur et épaisseur, ne sont pasisufEs au double de celles des caracteres composant
le nom de I'appellation d’origine contrdlée.

CHAPITRE Il
I. - Obligations déclaratives

1. Déclaration de revendication

a) - La déclaration de revendication doit étre sgle a I'organisme de défense et de gestion avant |
31 juillet de 'année qui suit celle de la récolte.

Elle indique notamment :

- I'appellation revendiquée ;

- la méthode d’élaboration (méthode ancestraleeoargle fermentation en bouteille) ;

- le volume du vin, exprimé en nombre de cols etestolitres ;

- le numéro EVV ou SIRET ;

- le nom et l'adresse de I'opérateur ;

- le lieu d’entrep6t du vin.

Elle est accompagnée d’'un extrait de la comptahifiatieres pour les acheteurs de raisins, de modts
ou de vins de base et du plan général des liegkxod&age.
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b) - La copie de la déclaration de récolte et,rstds cas, la copie de la déclaration de produgtaur
les caves coopératives ou de la déclaration deuptioth des négociants vinificateurs, vaut déclamati
de revendication si les volumes revendiqués semitigues a ceux figurant sur ces déclarations.

) - La déclaration de tirage ci-dessous vaut déttm de revendication pour les tirages réalisamta
le 31 juillet de I'année qui suit celle de la réeol

2. Déclaration de tirage (prise de mousse)

Tout opérateur adresse a lI'organisme de déferte g@estion une déclaration de tirage au plus tard u
mois apres la fin de I'opération.

Cette déclaration indique notamment :

- I'appellation revendiquée ;

- la méthode d’élaboration (méthode ancestralecoargle fermentation en bouteille) ;
- le volume du vin, exprimé en nombre de cols ;

- le numéro de lot ;

- le millésime ;

- le numéro EVV ou SIRET ;

- le nom et l'adresse de l'opérateur ;

- le lieu d’entrepdt du vin.

3. Déclaration de remise en cercle

Toute remise en cercle fait I'objet d’'une déclamatpréalable au minimum 48 heures avant le début
des opérations auprés de I'organisme de contrdégag

Cette déclaration préalable indique notamment taraale volume et le cas échéant le millésime des
produits mis en ceuvre.

Il. - Tenue de registres

1. Enregistrement des opérations d’élimination épdt

Tout opérateur tient & jour un registre pour champération d’'élimination du dépot.

Ce registre indique notamment :

- la date de début de I'opération ;

- le (ou les) numéro(s) de tirage du (ou des))Jatimcerné(s) avec le volume correspondant ;
- la (ou les) date(s) de tirage ;

- le volume du vin, exprimé en nombre de colsisslie de I'opération d’élimination du dépét ;
- le numéro du lot, a l'issue de I'opération d'élivation du dép6t.

L’'opérateur adresse, a I'organisme de défense et @estion, une copie d’'un extrait de ce registre
au plus tard le 10 du mois qui suit chaque opératim

2. Vignes en mesures transitoires

Tout opérateur concerné par les dispositions t@inss relatives—atencépagementaet mode de
conduite tient a disposition des agents chargéodtrble :

- 'inventaire des parcelles concernées ;

- en cas d’arrachage des parcelles concernéesppieede la déclaration de fin de travaux.




Procédure nationale d’opposition suite a I’avis du Comité national des appellations d’origine relatives

aux vins et aux boissons alcoolisées, et des eaux-de-vie du 10 février 2016

CHAPI

TRE I

| - Points principaux a contréler et méthodes d’éviuation

POINTS PRINCIPAUX A CONTROLER

METHODES D’EVALUATION

A - REGLES ST

RUCTURELLES

Al - Appartenance des parcelles plantées a
I'aire délimitée

Contrbéle documentaire et sur le terrain

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

palissage)

nCe(?ntrf)le documentaire et sur le terrain

A3 - Outil de transformation, élevage,
conditionnement et stockage

Capacité en frigories, en filtration (« méthode
ancestrale »)

Contréle documentaire et sur site

Lieu de vinification

Contréle documentaire

Tracabilité du conditionnement

Contrble documentairsur site

Lieu de stockage identifié pour les produits
conditionnés

Contréle documentaire et sur site

B - REGLES LIEES AU C

YCLE DE PRODUCTION

B1 - Conduite du vignoble

Taille

Contréle sur le terrain

Charge maximale moyenne a la parcelle

Controléestarrain

B2 - Récolte, transport et maturité du raisin

. . iculie e récolte

Contréle-documentaire-et surleterrain

Maturité du raisin

Contréle documentaire et sueleain

B3 - Transformation, élaboration, élevage,
conditionnement, stockage

Assemblages

Contrble documentaire et sur site

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

Contréle documentaire et sur site

Suivi des régles particuliéeres de transformatid

on ont@le documentaire et sur site

Comptabilité matiére, tracabilité

Contréle docunagnet

B4 - Déclaration de récolte et déclaration de
revendication

Manquants

Contréle documentaire (Tenue de registre) €

—*

sur le terrain
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Rendement autorisé Contréle documentaire

Déclaration de revendication Contréle documentaire

C - CONTROLES DES PRODUITS

Vins apres élimination du dép6t Examen analytiguexamen organoleptique

Il — Références concernant la structure de controle

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

93555 — MONTREUIL-SOUS-BOIS Cedex

Tél : (33) (0)1.73.30.38.00

Fax : (33) (0)1.73.30.38.04

Courriel : info@inao.gouv.fr

Le contréle du respect du présent cahier des chargeeffectué par un organisme tiers offrant des
garanties de compétence, d'impartialité et d'indéaece sous l'autorité de I'INAO sur la base dlan p
d'inspection approuvé.

Le plan d'inspection rappelle les autocontroletis&s par les opérateurs sur leur propre activiiése
contrbles internes réalisés sous la responsab#itborganisme de défense et de gestion. Il irediga
contrbles externes réalisés par l'organisme tigrsi gue les examens analytique et organoleptique.
L'ensemble des contrbles est réalisé par sondage.



