CAHIER DES CHARGES A
DE L'APPELLATION D'ORIGINE CONTROLEE
"PULIGNY-MONTRACHET"
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CHAPITRE PREMIER

| - Nom de I'appellation

Seuls peuvent prétendre a I'appellation d’origioetdlée "Puligny-Montrachet”, initialement recoenpar
le décret du 31 juillet 1937, les vins répondant digpositions particulieres fixées ci-apres.

Il - Dénominations géographigues et mentions comphéentaires

Le nom de I'appellation peut étre complété d'un mmrclimat d’origine ou de la mention "premier coul
de I'un et de l'autre pour les vins répondant aorditions de production fixées pour ces mentionsda
présent cahier des charges.

Le nom de I'appellation peut étre suivi de la dém@tion géographique " Cote de Beaune".

11l — Couleur et types de produit

L'appellation d’origine contrdlée "Puligny-Montraeti est réservée aux vins tranquilles blancs ogeasu
Toutefois pour les vins issus des parcelles inslugans l'aire de production de I'appellation d’'amig
contrélée "Blagny", I'appellation d’origine conté@l "Puligny-Montrachet" est réservée au seulsbiiziscs.

La dénomination géographique "Cote de Beaune'ésstrvée aux vins tranquilles rouges.

IV — Aires et zones dans lesquelles différentes apéions sont réalisées

1° - Aire géographique :

La récolte des raisins, la vinification, I'élabdvat et I'élevage des vins sont assurés sur ladieide la
commune de Puligny-Montrachet dans le départeneta Gote d'Or.

2° - Aire parcellaire délimitée :

a) — Les vins sont issus exclusivement des vignieges dans I'aire parcellaire de production telle
gu’'approuvée par l'Institut national de l'origine de la qualité lors de la séance du comité naltiona
compétent du 18 février 1982.

L’Institut national de I'origine et de la qualitémbse auprés de la mairie de la commune menticaunéé-

les documents graphiques établissant les limitesepiaires de I'aire de production ainsi approuvées

b) — Pour pouvoir adjoindre la mention premier é8,vins sont issus exclusivement des vignesestdéans
I'aire parcellaire de production particuliére tetie’approuvée par l'Institut national de l'origiae de la
gualité lors des séances du comité national compées 17 et 18 mai 1984.

L’'Institut national de Il'origine et de la qualitémbse auprés de la mairie de la commune menticaunéé-
les documents graphiques établissant les limitecepaires de I'aire de production ainsi approuvées

La liste des climats classés en premier cru figlares le tableau ci-dessous :
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Couleur

Commune Nom de Climat lieudit
Sous le Puits Sous le Puits blanc
La Garenne La Garenne ou sur la blanc
Garenne
Hameau de Blagny Hameau de Blagny blanc
La Truffiere La Truffiere Blanc, rouge
Champ Gain Champ Gain Blanc, rouge
Les Chalumaux Sous le Courthil dit les Blanc, rouge
Chalumaux
Les Chalumaux Les Chalumaux Blanc, rouge
Champ Canet Champ Canet Blanc, rouge
Clos de la Garenne Clos de la Garenne ou Blanc, rouge
Champ Canet
Champ Canet La Jaquelotte ou Champ Blanc, rouge
M (I)Dltlj'lr_ll?il\(l:\l(—lET Es I(::c?lr;?igres Blanc, rouge
En la Richarde dit Les Blanc, rouge
Les Folatiéres Folatiéres
Peux Bois dit Les Folatieres Blanc, rouge
Au Chaniot dit les Folatiéreg Blanc, rouge
Le Cailleret Le Cailleret Blanc, rouge
Les Demoiselles Le Cailleret Blanc, rouge
Les Pucelles Les Pucelles Blanc, rouge
Les Pucelles Clos des Meix dit les Blanc, rouge
Pucelles
Clavaillon Clavaillon Blanc, rouge
Les Perrieres < Les Perrieres dit les Referts Blanc, rouge
Clos de la Mouchére Blanc, rouge
Les Combettes Les Combettes Blanc, rouge
Les Referts Les Referts Blanc, rouge

c) — Les vins issus des vignes situées dans paireellaire délimitée des appellations d'originataiée
"Montrachet", "Chevalier-Montrachet", "Batard-Moathet", "Bienvenues-Batard-Montrachet" et "Criots-
Batard-Montrachet" peuvent également prétendrappdilation d’'origine contrélée "Puligny-Montrachet
complétée de la mention "premier cru" sans nomlicwat d'origine.

3° - Aire de proximité immédiate

L'aire de proximité immédiate, définie par dérogatpour la vinification, I'élaboration et I'élevades vins
est constituée par le territoire des communes stéga

Dans le département de la Cote d:Okgencourt, Aloxe-Corton, Ancey, Arcenant, ArgillAutricourt,
Auxey-Duresses, Baubigny, Beaune, Belan-sur-Ouégy, Bissey-la-Cote, Bligny-les-Beaune, Boncourt-
le-Bois, Bouix, Bouze-lés-Beaune, Brion-sur-OurBepchon, Cérilly, Chamboeuf, Chambolle-Musigny,
Channay, Charrey-sur-Seine, Chassagne-Montrachbgtillén-sur-Seine, Chaumont-le-Bois, Chaux,
Chenbve, Chevannes, Chorey-les-Beaune, Clémenadign@es-les-Bévy, Combertault, Comblanchien,
Corcelles-les-Arts, Corcelles-les-Monts, Corgolo@grmot-le-Grand, Corpeau, Couchey, Curley, Curtil-
Vergy, Daix, Dijon, Ebaty, Echevronne, Epernay-s@evrey, L'Etang-Vergy, Etrochey, Fixin, Flagey-
Echézeaux, Flavignerot, Fleurey-sur-Ouche, Fussggrland, Gevrey-Chambertin, Gilly-les-Citeaux,
Gommeéville, Grancey-sur-Ource, Griselles, Ladoixfi§ay, Lantenay, Larrey, Levernois, Magny-les-
Villers, Malain, Marcenay, Marey-les-Fussey, Marsaila-Céte, Massingy, Mavilly-Mandelot, Meloisey,
Merceuil, Messanges, Meuilley, Meursanges, MeutsaMlolesme, Montagny-lés-Beaune, Monthelie,
Montliot-et-Courcelles, Morey-Saint-Denis, Mossdlantoux, Nicey, Noiron-sur-Seine, Nolay, Nuits-Sain
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Georges, Obtrée, Pernand-Vergelesses, Perrigiyijés; Plombieres-lés-Dijon, Poincon-les-Larrey,
Pommard, Pothiéres, Premeaux-Prissey, Prusly-steeQ@uincey, Reulle-Vergy, La Rochepot, Ruffey-
les-Beaune, Saint-Aubin, Saint-Bernard, Saint-Béili Saint-Romain, Sainte-Colombe-sur-Seine, 8aint
Marie-la-Blanche, Santenay, Savigny-lés-BeauneyrdsgegTailly, Talant, Thoires, Vannaire, Vauchignon
Velars-sur-Ouche, Vertault, Vignoles, Villars-Fantg Villebichot, Villedieu, Villers-la-Faye, Villes-
Patras, Villy-le-Moutier, Vix, Volnhay, Vosne-Romamét Vougeot.

Dans le département du Rhé&nAlix, Anse, L'Arbresle, Les Ardillats, Arnas, gaols, Beaujeu, Belleville,
Belmont d’Azergues, Blacé, Le Bois-d'Oingt, Le BitelBully, Cercié, Chambost-Allieres, Chamelet,
Charentay, Charnay, Chétillon, Chazay-d’Azerguekeén@s, Chessy, Chiroubles, Cogny, Corcelles-en-
Beaujolais, Dareizé, Denicé, Dracé, Emeringes, rldeuFrontenas, Gleizé, Jarnioux, Juliénas, Jullié,
Lacenas, Lachassagne, Lancié, Lantighi#&gny, Létra, Liergues, Limas, Lozanne, Lucenayrdlampt,
Marcy, Moiré, Montmelas-Saint-Sorlin, Morancé, Nas] Odenas, Oingt, Les Olmes, Le Perréon,
Pommiers, Pouilly-le-Monial, Quincié-en-Beaujoldi&gnié-DuretteRivolet, Saint-Clément-sur-Valsonne,
Saint-Cyr-le-Chatoux, Saint-Didier-sur-Beaujeu, rb&itienne-des-Oullieres, Saint-Etienne-la-Varenne,
Saint-Georges-de-Reneins, Saint-Germain-sur-I'Aglere Saint-Jean-d’Ardieres, Saint-Jean-des-Vignes,
Saint-Julien, Saint-Just-d’Avray, Saint-Lager, $&iaurent-d’Oingt, Saint-Loup, Saint-Romain-de-Pgppe
Saint-Vérand, Sainte-Paule, Salles-ArbuissonnaBeajolais, Sarcey, Taponas, Ternand, Theizé, Vaux-
en-Beaujolais, Vauxrenard, Vernay, Villefranche-Sabne, Ville-sur-Jarnioux et Villié-Morgon.

Dans le département de Sabne-et-Loirduze, Ameugny, Az€, Barizey, Beaumont-sur-GesBerzé-la-
Ville, Berzé-le-Chatel, Bissey-sous-Cruchaud, Bissy-la-Maconnaise, BissigdJxelles, Bissy-sur-Fley,
Blanot, Bonnay, Bouzeron, Boyer, Bray, Bresse-sigs@e, Burgy, Burnand, Bussieres, Buxy, Cersot,
Chagny, Chaintré, Chalon-sur-Sad@damilly, Champagny-sous-Uxelles, Champforgeuila@¥s, Change,
Chapaize, La Chapelle-de-Bragny, La Chapelle-dex¢hay, La Chapelle-sous-Brancion, Charbonniéres,
Chardonnay, La CharméeCharnay-lés-Macon, Charrecey, Chasselas, Chassegrg, Chéateau,
Chéatenoy-le-Royal, Chaudenay, Cheilly-les-Marangésendves, Chevagny-les-Chevriéres, Chissey-lés-
Mécon, Clessé, Cluny, Cormatin, Cortambert, Cortev&ouches, Créches-sur-Sabne, Créot, Cruzille,
Culles-les-Roches, Curtil-sous-Burnand, Davayé, igeyy Dennevy, Dezize-les-Maranges, Donzy-le-
National, Donzy-le-Pertuis, Dracy-le-Fort, Dracgl€ouches, Epertully, Etrigny, Farges-lés-Chalon,
Farges-les-Macon, Flagy, Fleurville, Fley, Fontainéuissé, Genouilly, Germagny, Givry, Granges,
Grevilly, Hurigny, lgé, Jalogny, Jambles, Jugy,lyHés-Buxy, Lacrost, Laives, Laizé, Lalheue, Legne
Lournand, La Loyére, Lugny, Macon, Malay, Manceyarhdilly-lés-Brancion, Massilly, Massy, Mellecey,
Mercurey, Messey-sur-Grosne, Milly-Lamartine, Martg-leés-Buxy, Montbellet, Montceaux-Ragny,
Moroges, Nanton, Ozenay, Paris-I'HOpital, Péromterreclos, Plottes, Préty, Prissé, Pruzilly, Rewid-a
Roche-Vineuse, Romaneche-Thorins, Rosey, Royery R8kint-Albain, Saint-Ambreuil, Saint-Amour-
Bellevue, Saint-Boil, Saint-Clément-sur-Guye, Sdehis-de-Vaux, Saint-Désert, Saint-Gengoux-de-
Scissé, Saint-Gengoux-le-National, Saint-GermasABaxy, Saint-Gervais-sur-Couches, Saint-GillesntSa
Jean-de-Trézy, Saint-Jean-de-Vaux, Saint-LégeDé&@une, Saint-Mard-de-Vaux, Saint-Martin-Belle-
Roche, Saint-Martin-du-Tartre, Saint-Martin-soussitligu, Saint-Maurice-de-Satonnay, Saint-Maurice-
des-Champs, Saint-Maurice-les-Couches, Saint-Pilrvdarennes, Saint-Rémy, Saint-Sernin-du-Plain,
Saint-Symphorien-d’Ancelles, Saint-Vallerin, Saifdrand, Saint-Ythaire, Saisy, La Salle, Salornay-su
Guye, Sampigny-lés-Maranges, Sancé, Santilly, Bggs&aules, Savigny-sur-Grosne, Sennecey-le-Grand,
Senozan, Sercy, Serriéres, Sigy-le-Chétel, Solo§olytré-Pouilly, Taizé, Tournus, Uchizy, Varenihes-
Méacon, Vaux-en-Pré, Vergisson, Vers, Verzé, Leavd] La Vineuse, Vinzelles et Viré.

Dans le département de I'Yonné\ccolay, Aigremont, Annay-sur-Serin, Arcy-sur1€u Asquins, Augy,
Auxerre, Avallon, Bazarnes, Beine, Bernouil, BéBessy-sur-Cure, Bleigny-le-Carreau, Censy, Chablis,
Champlay, Champs-sur-Yonne, Champvallon, ChamrasChapelle-Vaupelteigne, Charentenay, Chéatel-
Gérard, Chemilly-sur-Serein, Cheney, Chevannesch@ai, Chitry, Collan, Coulangeron, Coulanges-la-
Vineuse, Courgis, Cravant, Cruzy-le-Chatel, DannamoDye€, Epineuil, Escamps, Escolives-Sainte-
Camille, Fleys, Fontenay-prés-Chablis, Gy-'EvéqHéyy, Irancy, Island, Joigny, Jouancy, Junay, YJuss
Lichéres-prés-Aigremont, Lignorelles, Ligny-le-Calat_ucy-sur-Cure, Maligny, Mélisey, Merry-Sec, Mig
Molay, Molosmes, Montigny-la-Resle, Mouffy, Moulien-Tonnerois, Nitry, Noyers, Ouanne, Paroy-sur-
Tholon, Pasilly, Pierre-Perthuis, Poilly-sur-Serdprontigny, Préhy, Quenne, Roffey, Rouvray, SaantS
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Bris-le-Vineux, Saint-Cyr-les-Colons, Saint-Péreirfie-Pallaye, Sainte-Vertu, Sarry, Senan, Serrigny
Tharoiseau, Tissey, Tonnerre, Tronchoy, Val-dedyeWallan, Venouse, Venoy, Vermenton, Vézannes,
Vézelay, Vézinnes, Villeneuve-Saint-Salves, Villisur-Tholon, Villy, Vincelles, Vincelottes, Virs,
Volgré et Yrouerre.

V - Encépagement

1° - Encépagement.
a) — Les vins blancs sont issus des cépages chegl@et pinot blanc B.
b) — Les vins rouges sont issus des cépages ssiivant
— cépage principal : pinot noir N ;
— cépages accessoires : chardonnay B, pinot blapmé& gris G.
2° - Regles de proportion & l'exploitation
Pour les vins rouges, les cépages accessoireawonisés uniquement en mélange de plants dangtess.

Leur proportion totale est limitée & 15 p.100 dun ge chaque parcelle.

VI - Conduite du vignoble

1° - Modes de conduite

a) - Densité de plantation
Les vignes présentent une densité minimale a aailan de 9000 pieds a I'hectare.

Les vignes ne peuvent présenter un écartementranigs supérieur a 1,25 metre.
Les vignes ne peuvent présenter un écartementm@atie sur un méme rang inférieur a 0,50 metre.

Les vignes peuvent étre plantées en foule sousveede respecter la densité minimale & la plantatioun
écartement entre les pieds supérieur a 0,50 metre.

b) - Réegles de taille
Les vins rouges proviennent des vignes tailléemndek techniques suivantes :

- soit en taille courte (vignes conduites en cordenRoyat, cordon bilatéral, gobelet et éventaVgc un
nombre d'yeux francs par pied inférieur ou égal a 8
- soit en taille longue Guyot simple, avec un noentiyeux francs par pied inférieur ou égal a 8.

Les vins blancs proviennent des vignes tailléemnsiels techniques suivantes :

- soit en taille courte (vignes conduites en cordenRoyat et cordon bilatéral), avec un nombreudye
francs par pied inférieur ou égal a 10.

- soit en taille longue Guyot simple, avec un naarbyeux francs par pied inférieur ou égal a 8.

Quel que soit le mode de taille, les vignes peudénet taillées avec 4 yeux francs supplémenta@epied
sous réserve qu'au stade phénologique correspoadihtou 12 feuilles, le nombre de rameaux fruegfe
de I'année par pied soit inférieur ou égal au nendbyeux francs défini pour les regles de taille.

c) - Regles de palissage et de hauteur de feuillage

La hauteur de feuillage palissée doit étre au mininégale a 0,6 fois I'écartement entre les raagsaliteur
de feuillage palissée étant mesurée entre la limfégieure du feuillage établie a 0,30 metre aunsi@u-
dessus du sol et la limite supérieure de rognage.
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Lorsque les vignes ne sont pas taillées en golmles, doivent obligatoirement étre relevées suéchmalas
ou étre palissées ; le palissage doit étre entreten

Lorsque les vignes sont plantées en foule, ellescanduites sur échalas.
d) - Charge maximale moyenne a la parcelle

La charge maximale moyenne a la parcelle est &x@@00 kilogrammes par hectare pour les vins roagas
10500 kilogrammes par hectare pour les vins blancs.

e) - Seuil de manquants
Le pourcentage de pieds de vigne morts ou manquées@s I'article D. 644-22 du code rural est fix@0
p.100.

f) - Etat cultural de la vigne
Les parcelles doivent étre conduites afin d'assunebon état cultural global de la vigne qui seluia
notamment par :

— la maitrise d’'un bon état sanitaire permettanttdlab un feuillage sain et des baies saines

— I'entretien du sol et la maitrise de :

o] 'enherbement par une hauteur d’enherbement inférié la moitié de la hauteur de
palissage (hauteur entre le sol et le fil supérieupalissage)
o] I’érosion par une absence de racine apparente.

2° - Autres pratiques culturales

a) - Les plantations de vignes ne peuvent se fpitavec du matériel végétal sain ayant fait I'olgjein
traitement a I'eau chaude.

b) - Le désherbage chimique dans les tournieraatesdit.

C) - Seuls sont autorisés les aménagements owikaxant plantation de vignes qui n'entrainent ges
modification substantielle de la topographie, dusssol, de la couche arable ou des éléments stanttie
paysage d’'une parcelle de l'aire délimitée.

3° - Irrigation

L'irrigation est interdite.

VIl - Récolte, transport et maturité du raisin

1° - Récolte
a) - Les vins proviennent de raisins récoltés anbanaturité.

b) - Dispositions particuliéres de récolte
Pas de disposition particuliere.

c) - Dispositions particuliéres de transport dedadange
La vendange doit étre protégée de la pluie perstantransport et lors de sa réception.

2° - Maturité du raisin

La richesse en sucre des raisins et les titresomlétriques volumiques naturels des vins répondext a
caractéristiques suivantes :

6/15



Richesse minimale en sucres des raisir| Titre alcoométrique volumique naturel
(en grammes par litre de mo(t) minimum
Vins blancs 170 g/l 11 p.100 vol.
Vins rouges 171 g/l 10,5 p.100 vol.

Lorsque le nom de l'appellation est complété daom e climat d’origine ou de la mention premier otu
de I'un et de l'autre pour les vins issus des tfirkassés en premier cru, la richesse en sucreass et
les titres alcoométriques volumiques naturels d&snépondent aux caractéristiques suivantes :

Richesse minimale en sucres des raisir| Titre alcoométrique volumique naturel
(en grammes par litre de modt) minimum
Vins blancs 178 g/l 11,5 p.100 vol.
Vins rouges 180 g/l 11 p.100 vol.

VIl - Rendements — Entrée en production

1° - Rendement

Le rendement visé a l'article D. 644-25 du codalrest fixé a 40 hectolitres par hectare pour ies rouges
et a 45 hectolitres par hectare pour les vins Blanc

2° - Rendement butoir

Le rendement butoir visé a 'article D. 644-25 dhde rural est fixé a :

APPELLATION Rendement
(hectolitres par hectare

AOC " Puligny-Montrachet pour les vins blancs 64

AOC " Puligny-Montrachet " complétée d'un nom denak d’origine ou de la

mention premier cru ou de l'un et de l'autre p@s Vins blancs issus des 62

climats classés en premier cru.

AOC " Puligny-Montrachet " pour les vins rouges 58

AOC " Puligny-Montrachet complétée d'un nom deneli d’origine ou de la

mention premier cru ou de l'un et de l'autre p@s Vins rouges issus dgs 56

climats classés en premier cru

3° - Rendement maximum de production
Pas de disposition particuliére.

4° - Entrée en production des jeunes vignes

Le bénéfice de l'appellation d’origine controléepeeit étre accordé aux vins provenant :

- des parcelles de jeunes vignes gu'a partir ddelexiéme année suivant celle au cours de laquelle |

plantation a été réalisée en place avant le 3&fuil

- des parcelles de jeunes vignes qu'a partir gecimiere année suivant celle au cours de laquestheeffage
sur place a été réalisé avant le 31 juillet,

- des parcelles de vignes ayant fait I'objet durgeffage, au plus tét la premiere année suival¢ @u
cours de laquelle le surgreffage a été réalisétdeadll juillet, et des que les parcelles ne congmbrplus

que des cépages admis pour l'appellation. Par aéoog I'année suivant celle au cours de laquéle |

surgreffage a été réalisé avant le 31 juillet,dégages admis pour l'appellation peuvent ne repesque
80 p.100 de I'encépagement de chaque parcelleuse.ca

5¢ - Dispositions particulieres
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Pas de disposition particuliere.

IX - Transformation, élaboration, élevage, conditimnement, stockage

1° - Dispositions générales
Les vins sont vinifiés conformément aux usagesurcyaux et constants.

a) - Réception et pressurage
Pas de disposition particuliére.

b) - Assemblage des cépages
Dans le cas ou des vins rouges sont produits & garparcelles complantées de cépages accessoirese
défini au point V-2°-, les vins sont vinifiés pasamblage des raisins concernés dans la limit&plédo.

c) - Fermentation malo-lactique
Les vins rouges présentent au stade du conditiommieome teneur maximale en acide malique de 0,4
gramme par litre.

d) - Normes analytiques

A lissue de la période d’'élevage les vins fini€tgra étre mis a la consommation au sens de laartic
D.644-36-1 du code rural présentent une teneur mabe en sucres fermentescibles (glucose + fructbese)
3 grammes par litre pour les vins blancs et 2 graspar litre pour les vins rouges.

e) - Pratiques cenologiques et traitements physiques

La concentration partielle de modts de raisinsaesbrisée suivant toute méthode en vigueur pouviles
rouges. Cette concentration doit étre mise en cesurées modQts et ne pas dépasser 10p.100 du volume
maximum de départ. Ce volume de départ doit étngpcis dans le rendement butoir. Les appareilssasli
sont équipés d'un compteur permettant la déclardtiovolume d'eau éliminé.

L'utilisation de morceaux de bois de chéne estdtite.

Aprés enrichissement,le titre alcoométrique voluraitptal des vins répond aux caractéristiques steéga

Titre alcoométrique
volumique total maximal

vins blancs 14 p.100
AOC " Puligny-Montrachet "

vins rouges 13,5 p.100
AOC " Puligny-Montrachet " complétée d'un nom de| .
climat d’'origine ou de la mention premier cru oul'da vins blancs 14,5p.100
et de l'autre pour les vins issus des climats étasa . 14 0.100
premier cru vins rouges p.

f) - Matériel interdit
Les pressoirs continus sont interdits.

g) - Capacité globale de la cuverie de vinification
Tout opérateur doit disposer d’une capacité glotaleuverie de vinification équivalente au minimum

- pour les vins blancs, au volume de vin vinifié plaurécolte de I'année précédente, et porté soit
sur la déclaration de récolte au prorata de I'éaitu de la surface en production de
I'exploitation, soit sur la déclaration de prodocti
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- pour les vins rouges, a 80p.100 du volume de viifigipour la récolte de I'année précédente, et
porté soit sur la déclaration de récolte au prodatd'évolution de la surface en production de
I'exploitation, soit sur la déclaration de prodocti

h) - Bon état d’entretien global du chai (sol etrghet du matériel (hygiene)
Le chai et le matériel doivent étre bien entreteceia se traduit notamment par :
— Une hygiéne générale des locaux d’élaboration emetat de propreté générale, des sols entretenus,
une évacuation adéquate et un revétement évitastdgnations.
— Une innocuité des matériels et des produits engamontact avec le vin
— Une séparation et une spécificité des locaux ideaux n’ayant pas les mémes fonctions doivent
étre séparés comme les zones de stockage destprptyiosanitaires, produits de nettoyage ou
hydrocarbures avec les locaux de vinifications,ledége et de stockage des matiéres séches
(bouchons, cartons).
— Une gestion des effluents vinicoles : les effluatdivent étre retirés le plus vite possible desuxc
des denrées alimentaires, déposer dans des corgduen entretenus, faciles a nettoyer et ayant une
fermeture. Les aires de stockage des déchets ddtenmaintenues propres ; les déchets doivent
étre éliminés de maniére hygiénique et dans leesfe I'environnement ; une zone de stockage et
d’évacuation des déchets doit étre prévue.
— Une absence de substances a risque ou odorantedegalocaux de vinification, d’élevage et de
stockage (odeur).

i) - Elevage
Les vins font I'objet d'un élevage au minimum juaqu5 juin de I'année qui suit celle de la récolte

La température des contenants au cours de la phélszage doit étre maitrisée et inférieure ou €gal
25°C.

2° - Dispositions par type de produit
Pas de disposition particuliere.

3° - Dispositions relatives au conditionnement

Tout opérateur définit une procédure de nettoyage cifcuit d’embouteillage, et du matériel de
conditionnement.

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

- les informations figurant dans le registre desimalations visé a 'article D. 644-36 du code tura
- les bulletins d'analyses réalisées avant contigment permettant le suivi analytigue des lots

conditionnés. Ces bulletins sont conservés pendaat période de six mois a compter de la date de
conditionnement.

4° - Dispositions relatives au stockage
L'opérateur justifie d'un lieu de stockage protggéir les produits conditionnés en bouteille nuenéant
aux conditions suivantes :

— Température : entre 5°C et 22°C.

— Hygrométrie : supérieure ou égale a 50p.100.

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

a) - Date de mise en marché a destination du cansoeur
A lissue de la période d’élevage, les vins ne soisten marché a destination du consommateur @saer
30 juin de I'année qui suit celle de la récolte.
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b) - Période au cours de laguelle les vins ne pgewieculer entre entrepositaires agréés.
Pas de disposition particuliere.

X — Lien al'origine

Xl - Mesures transitoires

1° - Mode de conduite

Les vignes en place avant 1980, situées en deliovggdoble délimité de I'appellation d’origine codlée

« Bourgogne » complétée par les dénominations g@barues « Hautes Cétes de Beaune » et « Hautes
Cétes de Nuits », ne respectant pas les dispositelatives a la densité de plantation fixées damsésent
cahier des charges et conduites en palissage «ptaone continuent & bénéficier pour leur récoltelchit a
I'appellation d'origine contrdlée jusqu’a la réed010 sous réserve :

- de présenter une densité a la plantation supérge8000 pieds par hectare,

- d’étre taillées avec un maximum de 6 yeux frgyasmetre carre,

- de disposer d’'une hauteur de feuillage palissdeégu minimum a 1,50 meétre, la hauteur de fewllag
palissée étant mesurée entre la limite inférieuréedillage établie a 0,30 metre au moins au-dedsis®l et

la limite supérieure de rognage.

Le volume pouvant étre revendiqué en appellatiamigine contrélée est calculé sur la base du reedém
autorisé pour I'appellation d’origine contréléeeaté du coefficient de 0,80.

2° - Capacité de cuverie

A titre transitoire jusqu'a la récolte 2010 inclupar dérogation au point IX. 1°. g), tout opératdait
disposer d’'une capacité de cuverie de vinificatfwoyr les vins rouges, équivalente au minimum @.600
du volume de vin vinifié pour la récolte de I'anrng@cédente, et porté soit sur la déclaration delteéau
prorata de I'évolution de la surface en productier’exploitation, soit sur la déclaration de protion. Les
cuves de vinification des vins rouges ne pourr@s @re utilisées pour plus de deux vinificationsaurs
de la méme récolte

Xll - Régles de présentation et étiguetage

1° - Dispositions générales

Les vins pour lesquels, aux termes du présent rcaeie charges, est revendiquée l'appellation diaig
contrblée " Puligny-Montrachet " qui sont préserségs ladite appellation ne peuvent étre déclgresda
récolte, offerts au public, expédiés, mis en venteyendus sans que, dans la déclaration de rédalbs, les
annonces, sur les prospectus, étiquettes, factiéeipients quelconques, I'appellation d’originentcolée
susvisée soit inscrite et accompagnée de la metriAppellation controlée”, le tout en caractéresstré
apparents.

2° - Dispositions particulieres

Pour les vins issus de parcelles classées en pramietelles que définies au point IV-2°-, lorsque
l'appellation est complétée par le nom du climatigine, il devra étre placé aprés celui de I'ajpieh et
imprimé en caracteres dont les dimensions aussidriehauteur qu'en largeur ne devront pas dépestes
de l'appellation.

Pour les vins issus des autres parcelles, lorsgppelllation est complétée par le nom du climatgife, il

devra étre placé apres celui de l'appellation gtrimmé en caractéres dont les dimensions aussi dren
hauteur qu'en largeur ne devront pas dépasserile me celles de I'appellation.
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Pour les vins rouges, lorsque l'appellation estiswes mots Cote de Beaune, I'appellation ainsidée est
inséparable et est imprimée en caractéres idestiggeméme forme, méme dimension et méme couleur.
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CHAPITRE Il

I- Obligations déclaratives.

1- Déclaration de revendication

La déclaration de revendication doit étre adregskarganisme de défense et de gestion 15 jourgmmim
avant circulation entre entrepositaires agrées eluss tard le 4 décembre de I'année de récolte.

Elle indique notamment :

- I'appellation revendiquée,

- le volume du vin,

- le numéro EVV ou SIRET,

- le nom et l'adresse du demandeur,

- le lieu d'entrep6t du vin.

Elle est accompagnée notamment d'une copie declardiion de récolte et, selon le cas, d'une cdeita
déclaration de production ou d'un extrait de la pi@bilité matiéres pour les acheteurs de raisindeet
modts.

2 - Déclaration préalable a la transaction et retiraisns

Tout opérateur doit déclarer chaque transactionraa auprés de l'organisme de contrtgée dans des
délais fixés dans le plan de contrdle ou d'inspaatompris entre 6 et 15 jours ouvrés avant taetiearson
de produit.

Cette déclaration, accompagnée le cas échéant dapie du contrat d'achat, précise notamment :

- I'identité de l'opérateur,

- le numéro EVV ou SIRET,

- l'identification du lot,

- le volume du lot,

- I'identification des contenants,

- l'identité de l'acheteur,

En cas de retiraisons réalisées pour des volunfésiears a ceux déterminés dans la déclaration de
transaction, I'opérateur devra informer I'organistgecontréle par écrit.

3 - Déclaration de mise a la consommation

Chaque lot de vin destiné a étre mis a la consoiomau sens de l'article D.644-36-1 du code rurait d
faire I'objet d'une déclaration de mise a la comsation auprés de I'organisme de controle agrée diesis
délais minimum fixés dans le plan de contrble dnsgection compris entre 6 et 15 jours ouvrés aiant
mise a la consommation . Cette déclaration pedi @tie établie pour des lots déja conditionnés ahes
délais minimum fixés dans le plan de contréle onsgection compris entre 6 et 15 jours ouvrés avant
I'expédition des lots concernés hors des chaiwpérhateur.

Elle précise notamment :

- I'identité de l'opérateur,

- le numéro EVV ou SIRET,

- l'identification du lot,

- le volume du lot,

- le numéro de lot pour les vins déja conditionnés,

- l'identification des contenants pour les vins4gonditionnés.

4 - Déclaration relative a I'expédition hors du teritoire national d'un vin non conditionné

Tout opérateur souhaitant effectuer une expéditiors du territoire national d'un vin non conditiénn
bénéficiant de l'appellation d'origine contrdléerdeen faire la déclaration aupres de l'organiseneahtréle
agréé dans des délais fixés dans le plan de cerdtbt'inspection compris entre 6 et 15 jours aan@ant
toute expédition.
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5 - Déclaration de Replis

Tout opérateur commercialisant un vin bénéficiamtl'dppellation d'origine contrélée concernée mar c
cahier des charges dans une appellation plus dértirara en faire la déclaration aupres de I'osyaaide
défense et de gestion et de I'organisme de coragbése :

- de facon concomitante a la déclaration préalalke transaction si le vin fait I'objet d'une traction en
vrac apres le repli,

- de fagcon concomitante a la déclaration de camtigment si le vin fait I'objet d'un conditionneraprées

le repli,

- dans des délais fixés dans le plan de contréld'iogpection compris entre 6 et 15 jours ouvrégasil
I'enregistrement du repli sur le registre viti-eiolie, si le vin fait I'objet d'un repli aprés camatinement.

L'organisme de défense et de gestion et I'organdaeneontréle agréé en informent, respectivemestrs
délai, I'organisme de défense et de gestion dedlkgtion plus générale concernée et l'organismendééle
agréeé pour l'appellation plus générale concernée.

6 - Déclaration de déclassement
Tout opérateur effectuant un déclassement de éngéflriant de I'appellation d'origine controléeesde a
I'organisme de défense et de gestion et a I'orgamide contréle agréé un récapitulatif trimestriel.

7 - Déclaration d'appareil pour TSE

Tout opérateur détenteur d’'un appareil de conceéorraoit le déclarer des I'achat a I'organismedééense

et de gestion en précisant les spécifications.ganisme de défense et de gestion tient a jousta des
opérateurs détenteurs d'un appareil et la transimaque année au service de I'INAO au plus tard®le 1
septembre.

Tout opérateur faisant appel a un prestataire deces le déclare auprés de I'organisme de défehske
gestion, lequel établit |a liste de ces opératetita transmet chagque année au service de 'INAQ@itard

le 1°" septembre.

8 - Remaniement des parcelles

Avant tout aménagement ou tous travaux modifianbpegraphie, le sous-sol, la couche arable (y c@mp
tout apport de terre exogéne) ou des élémentdstamt du paysage d'une parcelle délimitée, allandela
des travaux de défoncage classique, une déclardbanétre adressée par I'opérateur a l'organisme d
défense et de gestion au moins 4 semaines avdablég des travaux envisageés. L'organisme de détgnse
de gestion transmet une copie de cette déclaratinrservices de I'INAO sans délai.

9 - Systeme dérogatoire

Les opérateurs qui réalisent au moins 5 transactpan semaine et/ou au moins 42 préparations &skaara
consommation au sens de l'article D.644-36-1 duecagtal par an peuvent regrouper leur déclaraten d
transaction, de mise a la consommation et de ephs ce cas, ils doivent fournir a I'organismecdetréle
agréé leur prévision, de transaction, de mise Gtesommation et de repli puis transmettre le régkpif
trimestriel de 'ensemble des déclarations viséespints 2, 3 et 5 ci-dessus.

Il — Tenue de reqgistres

1 - Plan général des lieux de stockage et de vinificati :

Tout opérateur vinificateur doit tenir a jour ediaposition de I'organisme de contrble agréé un planéral
des lieux de stockage et de vinification, perméttadtamment d'identifier le nombre, la désignatiria
contenance des récipients.

2 - Registre TSE :

Tout opérateur mettant en ceuvre la concentratiotieff@ de modQts doit tenir & jour un registre TSE
comprenant notamment :

- le volume initial

- le volume d’eau évaporé

- 'identification du lot aprés concentration (vole et titre alcoométrique potentiel)
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CHAPITRE Il

POINTS PRINCIPAUX A
CONTROLER

METHODES D'EVALUATION

A-REGLES STRUCTURELLES

Al- Localisation des opérateurs dans
I'aire de proximité immédiate

Contrble documentaire

A2- Appartenance des parcelles plant
dans l'aire délimitée

Contréle documentaire (Fiche parcellaire CVI teageur)
Visite sur le terrain

A3- Potentiel de production revendica
(encépagement et régles de proportio
suivi des mesures dérogatoires
éventuelles, densité de plantation,
matériel végétal)

Contréle documentaire et visites sur le terraigitlédans plan
d'inspection)

A4- Outil de transformation, élevage,
conditionnement et stockage

Capacité de cuverie de vinification
Elevage (maitrise des températures e
durée d’élevage)

Etat d’entretien du chai et du matériel
(Hygiéne) ]

Lieu de stockage protégé et condition
de stockage (T° C, hygrométrie)

B — REGLES LIEES AU CYCLE DE
PRODUCTION

Contréle documentaire : plan général des lieuxoekage

Visite sursite
Contréle documentaire : enregistrement des tempéset déclaratiof
de conditionnement

Visite sur site

Contréle documentaire : enregistrement des tempésat
Visite sur site

B.1 - Conduite du vignoble

Taille

Etat cultural et sanitaire de la vigne (B
sanitaire du feuillage et des baies,
Entretien du sol, entretien du palissagf

Visite sur le terrain

Visite sur le terrain

B.2 - Récolte, transport et maturité du
raisin

Maturité du raisin

Contréle documentaire : bulletin analyse de mo(Qt
Visite sur le terrain

B.3 - Transformation, élaboration,
élevage, conditionnement, stockage

Pratiques ou traitements oenologiques
(enrichissement, pratiques interdites,.

Contréle documentaire : déclaration des appareisgistre TSE,
registre d'enrichissement, acidification désaaidifon
Visite sur site
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analytique

bulletins d’analyses

B.4 — Déclaration de récolte et
déclaration de revendication

Manquants

VSI, Volumes récoltés en dépasseme
du rendement autorisé

Déclaration de revendication

C — CONTROLES DES PRODUITS

Contréle documentaire (Obligations déclaratives)

Visite surleterrain
Contrdle documentaire (contrdle des déclaratiansj des
autorisations accordées par les services de I'IN#Des enquéte des

dits services sur demande individuelle de I'opéngte

Contréle documentaire et visite sur site : resgestmodalités et
délais, concordance avec la déclaration de réatteroduction.
Contrdle de la mise en circulation des produits.

Vins conditionnés

Vins non conditionnés destinés a une
expédition hors du territoire national.

D -PRESENTATION DES
PRODUITS

Examen analytique et organoleptique avant ou agmégitionnement

Examen analytique et organoleptique de tous Iss lot

Etiquetage

Visite sur site
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