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 11 septembre 2014

CAHIER DES CHARGES
DE L'APPELLATION D'ORIGINE CONTROLEE
« COULEE DE SERRANT »

AVERTISSEMENT

Cette modification du cahier des charges ne sapréjtiger de la rédaction finale qui sera retenue
apres instruction par le comité national des appefls d’origine relatives aux vins et aux boissons
alcoolisées, et des eaux-de-vie de I'INAO, sur #seb 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 du cahiecdasyes :

- Les modifications apparaissent dans le corps de &xcaractéres gras
- Les dispositions proposées a la suppression agpamdien caracteres barrésXXX
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Cabhier des charges de I'appellation d’origine contlée
« SAVENNIERES COULEE DE SERRANT »

CHAPITRE '
I. - Nom de I'appellation

Seuls peuvent prétendre a I'appellation d’originetdlée «Savennier€®oulée de Serrant », les vins
répondant aux dispositions particulieres fixéeapris.

Il. - Dénominations géographiques, mentions compléemtaires
Le nom de l'appellation d’origine controlée peuteétomplété par la dénomination géographique «
Val de Loire » selon les regles fixées dans le girésahier des charges pour I'utilisation de cette
dénomination géographique.

. - Couleur et types de produit

L’appellation d’origine contrblée «-Savennie@sulée de Serrant » est réservée aux vins traesuil
blancs.

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

La récolte des raisins, la vinification, I'élabacat, I'élevage des vins sont assurés sur le taeitde
la commune suivante du département de Maine-eeLdhavenniéres.

2°- Aire parcellaire délimitée
Les vins sont issus exclusivement des vignes sitwias l'aire parcellaire de production telle
gu’'approuvée par I'Institut national de l'originé @e la qualité lors de la séance du comité naltiona
compétent des 11 et 12 septembre 1985.
L’Institut national de l'origine et de la qualitiépose auprés de la mairie de la commune mentionnée
au 1° les documents graphiques établissant les limisaseflaires de I'aire de production ainsi
approuveées.
V. - Encépagement

Les vins sont issus du cépage chenin B.

VI. - Conduite du vignoble
1°- Modes de conduite
a) - Densité de plantation

Les vignes présentent une densité minimale a laatlan de 5 000 pieds a I'hectare. Ces vignes ne
peuvent présenter un écartement entre les rangsisupa 2 metres et un écartement entre les pieds
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sur un méme rang inférieur a 1 métre.

b) - Régles de taille
Les vignes sont taillées au plus tard le 30 avril,

- soit en taille mixte, avec un maximum de 10 y&arcs par pied.
- soit en cordon de Royat avec un maximum de 12 framcs par pied.

Au stade phénologique correspondant a 11 ou 1RBefguie nombre de rameaux fructiféres de I'année,
par pied, est inférieur ou égal a 8.

c) - Régles de palissage et de hauteur de feuillage

La hauteur de feuillage palissé doit étre au mimmégale a 0,6 fois I'écartement entre les rangs, la
hauteur de feuillage palissé étant mesurée entimita inférieure du feuillage établie a 0,40 nectiu
moins au-dessus du sol et la limite supérieureodaage établie a 0,20 metre au moins au-dessus du
fil supérieur de palissage.

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

e) - Seuil de manquants
Le pourcentage de pieds de vigne morts ou manquésgétsa 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 undiancultural 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 :

a) - un couvert végétal des tourniéres est obliggto

b) - concernant l'inter-rang, soit un travail du est réalisé, soit un couvert végétal, semé outspe,

est présent et, dans ce dernier cas, la maitrida gégétation spontanée est réalisée soit par des
moyens meécaniques soit par des matériels permetta@t localisation précise des produits de
traitement,

Cc) - Les opérations d’ébourgeonnage et d’épampiagepieds sont effectuées, au stade phénologique
correspondant a 11 ou 12 feuilles, soit par desem®ynanuels ou mécaniques soit par des matériels
permettant une localisation précise des produitsaitement.

3°- Irrigation
L'irrigation est interdite.
VII. - Récolte, transport et maturité du raisin
1°- Récolte
a) - Les vins sont issus de raisins récoltés adamaturite.
La date de début des vendanges est fixée selaslessitions de I'article D. 645-6 du code ruratiet

la péche maritime.

b) - Dispositions particuliéres de récolte
- Tous les raisins issus des parcelles mentionsdete registre des objectifs de production visé au
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chapitre 1l du présent cahier des charges et régeéeds en appellation d’origine contrélée
« Savenniere Coulée de Serrant » sont récoltés manuellemerdipanoins 2 sélections de grappes
sur pied.

- L'utilisation de la machine a vendanger est iditer

c) - Dispositions particulieres de transport dedadange.
Les raisins sont récoltés puis transportés a l'd&leaissettes ou portoirs. L'utilisation de bermess
est interdite.

2°- Maturité du raisin

a) - Les richesses en sucre des raisins et les tilcoométriques volumiques naturels répondent aux
caractéristiques suivantes :

RICHESSE MINIMALEEN SUCRE TITRE ALCOOMETRIQUE
SRS | VOLUMIGUE NATUREL
(en grammes par litre de modQt)
Vins secs 204 12,5 %
Vins moelleux ou doux 255 15,5 %

b) - Titre alcoométrique volumique acquis minimum
Les vins présentent, aprés fermentation, un tit@oaétrique volumique acquis minimum de 11,5 %.

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

Le rendement visé a l'article D. 645-7 du codelratale la péche maritime est fixé a :

RENDEMENT
TYPE DE VIN (hectolitres par hectare)
Vin secs 30
Vins moelleux ou doux 25

2°- Rendement butoir

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

TYPE DE VIN RENDE_MENT BUTOIR
(hectolitres par hectare)
Vin secs 35
Vins moelleux ou doux 30
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3°- Entrée en production des jeunes vignes
Le bénéfice de I'appellation d’origine contr6lée peut étre accorde aux vins provenant des parcelles
de jeunes vignes qu'a partir de Id"4%année suivant celle au cours de laquelle la pianta été
réalisée en place avant le 31 juillet.

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

a) - Réception et pressurage
Les raisins sont versés entiers dans le pressoir.

b) - Normes analytiques

Les vins secs présentent une teneur en sucresrfersoiles (glucose + fructose) inférieure ou égale
a4 grammes par litre. Les vins moelleux présentaptes fermentation, une teneur en sucres
fermentescibles (glucose + fructose) supérieurégale & 30 grammes par litre.

c) - Pratigues cenologiques et traitements physiques

- Toute opération d’enrichissement est interdite

- Tout traitement thermique de la vendange ou duaisant intervenir une température inférieure a -
5°C ou supérieure a 40°C est interdit.

- Tout traitement de désalcoolisation partielle das est interdit.

- L'utilisation de morceaux de bois est interdite.

d) - Matériel interdit
Les pressoirs continus sont interdits.

e) - Capacité de cuverie
Tout opérateur dispose d'une capacité de cuverievidification égale au moins a 1,4 fois le
rendement moyen de I'exploitation sur les 5 degs@mnées.

f) - Etat d’entretien du chai et du matériel
Le chai (sol et murs) et le matériel de vinificatiprésentent un bon état d’entretien général.

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

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

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

de la péche maritime ;

- une analyse réalisée lors du conditionnement

Les bulletins d’analyse doivent étre conservés aehdne période d'un an a compter de la date du
conditionnement.

4°- Dispositions relatives au stockage

L’opérateur justifie d’'un lieu spécifique pour kckage des produits conditionnés.
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5°- Dispositions relatives a la circulation des fduits et a la mise en marché a destination du
consommateur
A l'issue de la période d’élevage, les vins sord am marché a destination du consommateur a partir
du I*'juillet de I'année qui suit celle de la récolte.

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

a) - Description des facteurs naturels contribaanien

Le vignoble de la « Coulée de Serrant » est sitwmélesrive droite de la Loire, a une douzaine de
kilometres d'Angers. Ce lieu-dit réputé de la comenuwde Savenniéres occupe les pentes qui
surplombent un talweg d'orientation sud/sud-estnéed de celui-ci, se trouve un vaste plateau, plus
froid, exposé aux vents et principalement vouélédage et la culture céréaliéere.

La « Coulée de Serrant » est située de part drel'du vallon qui sépare le coteau d'Epire, au,raed
celui de la « Roche aux Moines », au sud.

La « Coulée de Serrant », a toujours été consid&n@ene le fleuron du vignoble de Savenniéres. Elle
est constituée de trois parties distinctes :

- Le «grand clos de la coulée (3ha 98a 50ca), situé en forte pente sur le ftartidental du coteau
de Chamboureau ;

- Le «clos du Chéateaw (85a 50ca), pente symétrique par rapport auéeau sens geographique du
terme, sous le pan de mur de 'ancien chateauRledae de Serrant ;

- Les «Plantes» (2ha 03a), dont une partie plonge en pente fexigosée au levant, sur la coulée, et
le reste se situe en pente douce orientée vergliesur le coteau de la « Roche aux Moines ».

Les formations géologiques appartiennent au Massiforicain. Les sols sont essentiellement issus
des formations schisteuses et schisto-gréseusd®©udovicien supérieur au Dévonien inférieur.
Localement apparalssee'n alternance avec ces schlstes des bancs de pittandes—filons
yolites Dans cette situation de coteaux, la
roche meére est le plus souvent tres proche derﬂacsu Les sols sont généralement peu profonds, peu
fertiles et trés caillouteux. lls ont une capadg drainage importante et leur réserve hydrique est
faible.

Le climat s'inscrit dans le contexte climatiquel’dppellation d’origine contrélée « Savenniéresle,
type océanique.

Les massifs des Mauges, situés a l'ouest, nuamettet caractéristique océanique par un effet de
foehn. La pluviométrie annuelle moyenne est derGbldmeétres et caractérise un ensemble abrité des
vents humides alors qu'elle dépasse 800 millimeses les collines des Mauges. Cet écart de
pluviométrie est encore plus marqué durant le cyélgétatif de la vigne, notamment a partir du mois
de juin jusqu’a la période des vendanges.

Les températures moyennes annuelles sont relatiteéhevées (environ 12°C). Ces caractéristiqgues
sont cependant renforcées au niveau mésoclimatityueffet, les pentes fortes, orientées vers le sud
optimisent le rayonnement du soleil, limitent I'idité de l'air pendant I'été et garantissent unenbo
aération des parcelles.

La Loire tient une place prépondérante en servantégulateur thermique sur le proche coteau
implanté sous les vents dominants, maintenant digsitempératures nocturnes élevées. Elle a aussi
un réle important en favorisant, a la période desdanges, l'apparition de brumes matinales
essentielles pour le développementbdtrytis cinerea

b) - Description des facteurs humains contribuariem
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Le vignoble de la « Coulée de Serrant » a été @lantl130 par des moines cisterciens et, depués cet
date,le vin produit & partir de ces vignesa toujours été commercialisé sous cette dénoromatie
petit-vighoblelieu-dit a été pendant plusieurs siecles la propriété diteah de Serrant, situé sur la
commune limitrophe de Saint-Georges-sur-Loirenlbaeainsi gardé le nom et a fortement contribué a
la notoriété des vins de I'appellation d’originetrdlée « Savenniéres ».

Son historique viticole est intimement {é-a-eaui lieu-dit voisin de la « Roche aux Moines » et les
écrits ventant les mérites de ses vins blancsfsaistnombreux. Ainsi, en 1809, leNouveau cours
complet d'agriculture> de I'Institut de France indique ... les cantons de Savenniéeres et d'Epiré, la
ou se trouve la coulée de Serrant, petit clos supénchant d'une colline escarpée, qui donne le
meilleur vin de Maine et Loire;... »

Le cépage chenin B semble avoir toujours été im@laar ces coteaux. Les usages ont trés vite
démontré l'intérét de récolter ce cépage a une nit@tavancée et selon des techniques particulieres.
Le comte ODART, en 1845, dans soifraité des cépages indique : dl faut y joindre aussi la
condition de ne le vendanger qu'a une maturité epaissée, comme celle ou il parvient vers la
Toussaint, quand la pellicule, attendrie par legigs, tombe en sphacelesLa. surmaturité fait donc
partie intégrante de la récolte.

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

Un peu plus tard, en 1861, GUILLORY ainé, viticultéx la « Roche aux Moines », dans un bulletin
de la Sociéte industrielle d'Angers, précise queeskvendanges, a de rares exception prés, seffont e
octobre, lorsqu'on a reconnu que la maturité dusirmiest aussi parfaite que possible, et qu'il s'y
trouve au moins un quart de poursi.

Plusieurs écrits font part aussi de l'interdictiten«graissage» de la vigne, ceci afin de respecten

équilibre par téquilibreentrela seulecapacité du sol a-heurrirlesguelguesraisinalileenter une
faible charge de raisins dechenin Bguela-vigne-estcensée-supporter

En 1887, le vignoble est en partie détruit par hgllpxera. Il est reconstitué en 1894 et les
propriétaires successifs ont poursuivi l'exploiatides parcelles. La notoriété devient telle que
MAISONNEUVE, en 1925, dans son livreL‘Anjou, ses vignes, ses vimgéférence du vignoble
angevin, consacre un chapitre entier au vignobla deCoulée de Serrant ».

Par décret du 8 décembre 1952, I'appellation diogigcontrélée « Savennieres » est reconnue. Des
cette date ce décret prévoit que les vins provedesitparcelles délimitées en « Coulée de Serrant »
peuvent adjoindre le nom de ce lieu-dit au nom 'dppkllation d’origine controléeApres cette
reconnaissance, les vignerons exploitant ces vigrags continué leurs observations rigoureuses et
ont demandé la reconnaissance en appellation d'ofite contr6lée pour ce lieu-dit; leurs
pratiques issues d’'une histoire riche ont été codées dans un cahier des charges homologué en
novembre 2011 reconnaissant I'appellation d’origined part entiére « Savenniéres Coulée de
Serrant », qui devient par la suite « Coulée de Semt ».

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

Les vins sont blancs et le plus souvent secs. tele jaune paille a jaune doré témoigne d'une
certaine élégance. Le nez dévoile un bouquet aiguegtintense et complexe. Les notes fruitées qui
peuvent rappeler le coing, I'abricot, la peche,les fruits secs se mélent a des aromes épicés ou
fumeés.

Mais ce vin séduit surtout par sa magnifique exgoesen bouche. Une grande concentration, une
richesse aromatique fruitée, un bel équilibre degusrs, et la présence de gras, apportent au vin un
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beau volume. La fin de bouche, d'une exceptionhatigueur marquée par la minéralité et la fraicheur
donne au vin une incroyable présence.

3°- Interactions causales

Si ce vignoble est petit par sa taille (6 ha 87ilagst grand par sa notoriété. En 1823, JF BODIN,
écrivain, écrit: «.a Coulée de Serrant est si renommée et le clokquoduit est si petit qu'il est bien
difficile de s'en procurer. »

Cette-notoriéte-est-due-a-laaljte-exceptionnelle-de-la—productiddne situation privilégiée sur les

flancs abrupts d'un coteau bercé par la Loire,gdé&vine s'écoulant sous un mince brouillard mhtina
constitue ici un lieu d'implantation idéal pourdépage chenin B. Cette topographie associée a des
sols minces (0,15 metre), conduit a entretenir méogment ou par enherbement le sol et & maitriser
les apports de produits de protection de la vigrseeptibles d'anéantir la vie du sous-sol et metire
péril la vocation viticole des parcelles. Nul dogtee I'absence, autrefois, dgraissage» de la vigne
constitue un usage découlant de plusieurs sietdbsatvation. Les caractéristiques exceptionndkes
ce site (topographie et exposition idéales, séls tinces reposant sur un socle schisteux, praximit
de la Loire) permettent d'obtenir une récolte mteles quantité mais d'une maturité parfaite. La
technique de récolte en plusieurs passages pauotis@iner les raisins, I'exclusion de toute pratiqu
menant a un enrichissement, révélent la volontgrdéuire un vin emblématique de son vignoble. Les
techniques de pressurage et la vinification trauitelle pratiquée préservent les qualités de l&neat
premiére.

Le respect de ces conditions permet d'offrir auxsvile la « Coulée de Serrant » leurs lettres de
noblesses, étant particulierement appréciés papdiatrice JOSEPHINE. Ce sont aussi celles-ci qui
font, selon CURNONSKY, célébre gastronome, figuesrvins de la « Coulée de Serrant » parmi les
5 plus grands vins blancs de France.

Aujourd’hui ce vin jouit d'une notoriété diment établie auprés des consommateurs avertis.
Outre la presse francaise ou anglophone, I'appellan « Coulée de Serrant » est aujourd’hui
fréquemment citée dans d’autres pays consommateuraptamment au Japon et au Brésil. Plus
des deux-tiers de la production totale des vins da « Coulée de Serrant » sont actuellement
exportés hors du territoire national.

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

Les vins pour lesquels, aux termes du présent rcalde charges, est revendiquée I'appellation
d’origine contrblée «-Savenrnier€ulée de Serrant » et qui sont présentés soiis Eupellation ne
peuvent étre déclarés aprés la récolte, offertgudnlic, expédiés, mis en vente ou vendus sans que,
dans la déclaration de récolte, dans les annosoedes prospectus, étiquettes, factures, récmpient
quelconques, I'appellation d’'origine contrélée sség soit inscrite.

2°- Dispositions particuliéres

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

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

c) - Les vins présentant une teneur en sucres fdesibles supérieure ou égale a 30 grammes par
litre sont obligatoirement présentés sur les docusneommerciaux, titres de mouvement et sur
I'étiguetage avec la mention « moelleux » ou « douxorrespondant a la teneur en sucres
fermentescibles (glucose et fructose) présente danwin, telle qu'elle est définie par la
réglementation communautaire. Sur les étiquetees neentions figurent dans le méme champ visuel
que celui ou est inscrit le nom de I'appellatioor@jine contrblée.

CHAPITRE Il
I. - Obligations déclaratives

1. Déclaration de revendication

La déclaration de revendication est adressée galosme de défense et de gestion au moins quinze
jours avant la commercialisation du premier lot’danée considérée et au plus tard le 31 janvier de
'année suivant la récolte.

Elle indique :

- I'appellation revendiquée ;

- le volume du vin ;

- le numéro EVV ou SIRET ;

- le nom et I'adresse du demandeur ;

- le lieu d’entrep6t du vin.

Elle est accompagnée :

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

2. Déclaration de repli

Tout opérateur effectuant un repli d'un vin bénéfit de I'appellation d’'origine contrélée dans une
appellation d'origine contrélée plus générale askead I'organisme de défense et de gestion et a
I'organisme de contr6le agréé un tableau récapitala plus tard le 31 janvier de chaque année.

3. Déclaration de déclassement

Tout opérateur effectuant un déclassement de meflziant de I'appellation d’origine contrdlée
adresse a l'organisme de défense et de gestion letrganisme de contrble agréé un tableau
récapitulatif au plus tard le 31 janvier de chagneée.

4. Déclaration préalable de vente de vins en vrac

La déclaration préalable de vente de vins en vsadaite aupres de I'organisme de contrble agréé.
Elle est soit concomitante a la déclaration de ndigation (c’est-a-dire au plus tard le 31 janver
I'année suivant celle de la récolte) soit effectagamoins quinze jours avant la commercialisaties d
premiers lots de I'année considérée. Elle compdete informations suivantes (au jour de la
déclaration) :

— les volumes par appellation d’origine contréléstités a la vente en vrac ;

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

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

Tout opérateur souhaitant effectuer une expéditams du territoire national d’un vin non conditiénn
bénéficiant de I'appellation d’origine contréléevde en faire la déclaration auprés de I'organisme d
contrdle agréé au minimum quinze jours ouvrés akexypédition.
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II. - Tenue de registres

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

1. Registre de suivi parcellaire

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

- I'évaluation de la hauteur de feuillage palissé.

2. Registre des objectifs de production

Ce registre doit étre rempli par I'opérateur avariin du mois de février de I'année de la récolte.
Il précise pour la ou les parcelle (s) concernge (s

- 'année de récolte ;

- I'appellation d’origine contrélée ;

- les références cadastrales ;

- la superficie.

3. Registre de suivi de maturité

Tout opérateur produisant des raisins et toutaipaér vinifiant des vins en appellation d’origine
contrblée tient a jour un registre sur lequel samegistrés :

- 'année de récolte ;

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

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

4. Registre de suivi des lots destinés a un camgigment

Tout opérateur tient a jour un registre sur leqgeht enregistrés, par lot destiné a un
conditionnement :

- la date de constitution du lot ;

- le volume du lot ;

- le (ou les) contenant (s) ;

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

- le numéro de I'analyse.

CHAPITRE Il

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

POINTS PRINCIPAUX A CONTROLER METHODES D’EVALUATION

A - REGLES STRUCTURELLES

Al - Appartenance des parcelles plantées a I'aire

S Contrbéle documentaire et contrble sur le terrain
délimitée

A2 - Potentiel de production revendicable
(Encépagement, densité de plantation, hauteur dg Contréle documentaire et contrdle sur le terrain
feuillage)

A3 - Outil de transformation, €élevage et stockage

Outils de suivi de maturité et de caractéristiqadad | Contréle documentaire et contrdle sur site
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récolte

Lieu de vinification et d’élevage

Contrble docurtarre et controle sur site

B - REGLES LIEES AU CYCLE DE PRODUCTION

B1 - Conduite du vignoble

Taille

Contr6le sur le terrain (contrdle du nombre de
rameaux fructiféres de l'année)

Hauteur de feuillage palissé

Contrble documenttieontréle sur le terrain

Charge maximale moyenne a la parcelle

Controléestigrrain

Entretien général

Controle sur le terrain

Autres pratiques culturales

Contrble documentaic®etrole sur le terrain

B2 - Récolte, transport et maturité du raisin

Maturité du raisin

Contréle documentaire (vérification des
enregistrements chez les opérateurs) et controle
terrain (vérification a la parcelle lors de la riéep

Récolte manuelle

Contr6le sur le terrain

B3 - Transformation, élaboration, élevage et stock

age

Pratigues ou traitements cenologiques

Contrélerdentaire

B4 - Déclaration de récolte et déclaration de
revendication

Manquants

Contrble documentaire et contrble sur le terrain

Rendement autorisé

Contrble documentaire

Déclaration de revendication / Registre des olffec
de production

i " .
1 Contréle documentaire

C - CONTROLES DES PRODUITS

Au stade de la mise en circulation des vins entre
entrepositaires agréés ou au stade de la mise rehé
a destination du consommateur.

Examen analytique
na

Avant ou au stade de la mise en circulation des
produits entre entrepositaires agréés ou au stade g
mise en marché a destination du consommateur

Examen organoleptique

Vins non conditionnés destinés a une expéditios h

bExamen analytique et organoleptique de tous Iss

du territoire national

Il. — Références concernant la structure de contrél

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

93555 — MONTREUIL-SOUS-BOIS Cedex

Tél : (33) (0)1.73.30.38.00

AO)
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Fax: (33) (0)1.73.30.38.04
Courriel ; info@inao.gouv.fr

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

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