Cahier des charges de I'appellation d’origine confilée « ALOXE-CORTON »
homologué par le décret n° 2011-1369 du 24 octohb2811, JORF du 27 octobre 2011

CHAPITRE F'
I. - Nom de I'appellation

Seuls peuvent prétendre a I'appellation d’origioetdlée « Aloxe-Corton », initialement reconnue lpa
décret du 11 mars 1938, les vins répondant awosiispns particulieres fixées ci-apres.

Il. - Dénominations géographiques et mentions com@mentaires

1°- Le nom de I'appellation d’origine contrélée petre&omplété par la mention « premier cru » posir le
vins répondant aux conditions de production fixg@sr cette mention dans le présent cahier des ebarg

2°- Le nom de I'appellation d’origine contrélée petreécomplété par la mention « premier cru » etisuiv
du nom d'un des climats énumérés ci-apres, powitesrépondant aux conditions de production fixées
pour la mention « premier cru » dans le préseriecales charges.

3°- Le nom de l'appellation d'origine contrélée peuteésuivi du nom d’un des climats énuméreés ci-
apres, pour les vins répondant aux conditions ddyation fixées pour la mention « premier cru »sdan
le présent cahier des charges.

LISTE DES CLIMATS
- « Clos des Maréchaudes » ; - « Les Guérets » ;
- « Clos du Chapitre » ; - « Les Maréchaudes » ;
- « La Coutiere » ; - « Les Moutottes ;
- « La Maréchaude » ; - « Les Paulands » ;
-« La Toppe au Vert » ; - « Les Petites Foliéres » ;
- « Les Chaillots » ; - « Les Valozieres » ;
- « Les Fournieres » ; - « Les Vercots ».

. - Couleur et types de produit

APPELLATION D’'ORIGINE CONTROLEE,
MENTION, NOM DE CLIMAT COULEUR ET TYPE DE PRODUIT

AOC « Aloxe-Corton » Vins tranquilles blancs ouges

AOC « Aloxe-Corton » :

- complétée par la mention « premier cru » ;

- ou complétée par la mention « premier cru »
suivie du nom d’un des climats visés au point

- ou suivie du nom d’un des climats visés au ppint
Il.

et . .
”t\_/ll’lS tranquilles blancs ou rouges

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

La récolte des raisins, la vinification, I'élabdoat et I'élevage des vins sont assurés sur letd@grides



communes suivantes du département de la Coéte-d'®loxe-Corton, Ladoix-Serrigny et Pernand-
Vergelesses.

2°- Aire parcellaire délimitée

a) - Les vins sont issus exclusivement des vigiteges dans l'aire parcellaire de production, telle
gu’'approuvée par I'Institut national de l'origing @e la qualité lors de la séance du comité ndtiona
compétent du 18 février 1982.

L’Institut national de l'origine et de la qualité&pose auprés des mairies des communes mentionnées a
1° les documents graphiques établissant les limaesefiaires de I'aire de production ainsi approsvée

b) - Les vins susceptibles de bénéficier de la mant premier cru » sont issus exclusivement dgses

situées dans l'aire parcellaire de production paliire, telle qu'approuvée par I'Institut natiords

I'origine et de la qualité lors de la séance du itdmational compétent du 18 février 1982. L’Ingtit
national de l'origine et de la qualité dépose asigiés mairies des communes mentionnée$°das

documents graphiques établissant les limites daned de I'aire de production ainsi approuvées.

3°- Aire de proximité immédiate

L'aire de proximité immédiate, définie par dérogatipour la vinification, I'élaboration et I'élevagkes
vins est constituée par le territoire des commsudgntes :

- Département de la Cote-d’OrAgencourt, Ancey, Arcenant, Argilly, Autricouriuxey-Duresses,
Baubigny, Beaune, Belan-sur-Ource, Bévy, Bisse@édte, Bligny-les-Beaune, Boncourt-le-Bois, Bouix,
Bouze-les-Beaune, Brion-sur-Ource, Brochon, Ceérighamboeuf, Chambolle-Musigny, Channay,
Charrey-sur-Seine, Chassagne-Montrachet, ChéasllosSeine, Chaumont-le-Bois, Chaux, Chendve,
Chevannes, Chorey-lés-Beaune, Clémencey, Colldegedévy, Combertault, Comblanchien, Corcelles-
les-Arts, Corcelles-les-Monts, Corgoloin, Cormoideand, Corpeau, Couchey, Curley, Curtil-Vergy,
Daix, Dijon, Ebaty, Echevronne, Epernay-sous-GevreiEtang-Vergy, Etrochey, Fixin, Flagey-
Echézeaux, Flavignerot, Fleurey-sur-Ouche, Fus&nrland, Gevrey-Chambertin, Gilly-les-Citeaux,
Gomméville, Grancey-sur-Ource, Griselles, Lantenagrrey, Levernois, Magny-les-Villers, Malain,
Marcenay, Marey-les-Fussey, Marsannay-la-Cote, Maggs Mavilly-Mandelot, Meloisey, Merceuiil,
Messanges, Meuilley, Meursanges, Meursault, Moleduntagny-lés-Beaune, Monthelie, Montliot-et-
Courcelles, Morey-Saint-Denis, Mosson, NantouxgpjdNoiron-sur-Seine, Nolay, Nuits-Saint-Georges,
Obtrée, Perrigny-les-Dijon, Plombiéres-lés-Dijomirigon-les-Larrey, Pommard, Pothieres, Premeaux-
Prissey, Prusly-sur-Ource, Puligny-Montrachet, @ein Reulle-Vergy, La Rochepot, Ruffey-les-
Beaune, Saint-Aubin, Saint-Bernard, Saint-Philip&dint-Romain, Sainte-Colombe-sur-Seine, Sainte-
Marie-la-Blanche, Santenay, Savigny-lés-Beaune, rd&®g Tailly, Talant, Thoires, Vannaire,
Vauchignon, Velars-sur-Ouche, Vertault, Vignolesllavs-Fontaine, Villebichot, Villedieu, Villers-ta
Faye, Villers-Patras, Villy-le-Moutier, Vix, Volnaywosne-Romanée et Vougeot ;

- Département du RhdéneAlix, Anse, L'Arbresle, Les Ardillats, Arnas, Baols, Beaujeu, Belleville,
Belmont-d’Azergues, Blacé, Le Bois-d’Oingt, Le BileBully, Cercié, Chambost-Allieres, Chamelet,
Charentay, Charnay, Chatillon, Chazay-d’Azergud®ern@s, Chessy, Chiroubles, Cogny, Corcelles-en-
Beaujolais, Dareizé, Denicé, Dracé, Emeringes, ridedrrontenas, Gleizé, Jarnioux, Juliénas, Jullié,
Lacenas, Lachassagne, Lancié, Lantignié, Légnyal Btergues, Limas, Lozanne, Lucenay, Marchampt,
Marcy, Moiré, Montmelas-Saint-Sorlin, Morancé, Nas] Odenas, Oingt, Les Olmes, Le Perréon,
Pommiers, Pouilly-le-Monial, Quincié-en-BeaujolaiRégnié-Durette, Rivolet, Saint-Clément-sur-
Valsonne, Saint-Cyr-le-Chatoux, Saint-Didier-suaBjeu, Saint-Etienne-des-Oulliéres, Saint-Etierane-|
Varenne, Saint-Georges-de-Reneins, Saint-Germaitifgbresle, Saint-Jean-d’Ardieres, Saint-Jean-
des-Vignes, Saint-Julien, Saint-Just-d’Avray, Saager, Saint-Laurent-d’Oingt, Saint-Loup, Saint-
Romain-de-Popey, Saint-Vérand, Sainte-Paule, SAHesgissonnas-en-Beaujolais, Sarcey, Taponas,
Ternand, Theizé, Vaux-en-Beaujolais, Vauxrenardnslg, Villefranche-sur-Sadéne, Ville-sur-Jarnioux et
Villié-Morgon ;

- Département de Sadne-et-Loir&luze, Ameugny, Azé, Barizey, Beaumont-sur-GedBerzé-la-Ville,
Berzé-le-Chatel, Bissey-sous-Cruchaud, Bissy-ladiaaise, Bissy-sous-Uxelles, Bissy-sur-Fley,
Blanot, Bonnay, Bouzeron, Boyer, Bray, Bresse-siogs@e, Burgy, Burnand, Bussieres, Buxy, Cersot,




Chagny, Chaintré, Chalon-sur-Sabéne, Chamilly, Clagnp-sous-Uxelles, Champforgeuil, Chéanes,
Change, Chapaize, La Chapelle-de-Bragny, La ChepelGuinchay, La Chapelle-sous-Brancion,
Charbonniéeres, Chardonnay, La Charmée, Charnaytd&sn, Charrecey, Chasselas, Chassey-le-Camp,
Chéateau, Chatenoy-le-Royal, Chaudenay, CheillyMasanges, Chendves, Chevagny-lés-Chevriéres,
Chissey-lés-Macon, Clessé, Cluny, Cormatin, CortnnbCortevaix, Couches, Créches-sur-Sabne,
Créot, Cruzille, Culles-les-Roches, Curtil-sous+tand, Davayé, Demigny, Dennevy, Dezize-lés-
Maranges, Donzy-le-National, Donzy-le-Pertuis, QrbecFort, Dracy-les-Couches, Epertully, Etrigny,
Farges-les-Chalon, Farges-les-Macon, Flagy, Flkenkley, Fontaines, Fuissé, Genouilly, Germagny,
Givry, Granges, Grevilly, Hurigny, 1gé, Jalognymldes, Jugy, Jully-lés-Buxy, Lacrost, Laives, Laizé
Lalheue, Leynes, Lournand, La Loyere, Lugny, Macomalay, Mancey, Martailly-les-Brancion,
Massilly, Massy, Mellecey, Mercurey, Messey-surm®, Milly-Lamartine, Montagny-lés-Buxy,
Montbellet, Montceaux-Ragny, Moroges, Nanton, OyemRaris-I'Hopital, Péronne, Pierreclos, Plottes,
Préty, Prissé, Pruzilly, Remigny, La Roche-VineuRemanéche-Thorins, Rosey, Royer, Rully, Saint-
Albain, Saint-Ambreuil, Saint-Amour-Bellevue, SaBwil, Saint-Clément-sur-Guye, Saint-Denis-de-
Vaux, Saint-Désert, Saint-Gengoux-de-Scissé, Saamgoux-le-National, Saint-Germain-lés-Buxy,
Saint-Gervais-sur-Couches, Saint-Gilles, Saint-tEaiirézy, Saint-Jean-de-Vaux, Saint-Léger-sur-
Dheune, Saint-Mard-de-Vaux, Saint-Martin-Belle-RechSaint-Martin-du-Tartre, Saint-Martin-sous-
Montaigu, Saint-Maurice-de-Satonnay, Saint-Maudes-Champs, Saint-Maurice-lés-Couches, Saint-
Pierre-de-Varennes, Saint-Rémy, Saint-Sernin-dinPI8aint-Symphorien-d’Ancelles, Saint-Vallerin,
Saint-Vérand, Saint-Ythaire, Saisy, La Salle, Sagrsur-Guye, Sampigny-lés-Maranges, Sance,
Santilly, Sassangy, Saules, Savigny-sur-Grosnenedey-le-Grand, Senozan, Sercy, Serrieres, Sigy-le-
Chétel, Sologny, Solutré-Pouilly, Taizé, Tournushl2y, Varennes-lés-Macon, Vaux-en-Pré, Vergisson,
Vers, Verzé, Le Villars, La Vineuse, Vinzelles été/,

- Département de I'Yonne Accolay, Aigremont, Annay-sur-Serein, Arcy-swiw€, Asquins, Augy,
Auxerre, Avallon, Bazarnes, Beine, Bernouil, BéBassy-sur-Cure, Bleigny-le-Carreau, Censy, Chablis,
Champlay, Champs-sur-Yonne, Champvallon, Chamvtes, Chapelle-Vaupelteigne, Charentenay,
Chéatel-Gérard, Chemilly-sur-Serein, Cheney, ChegannChichée, Chitry, Collan, Coulangeron,
Coulanges-la-Vineuse, Courgis, Cravant, Cruzy-l&t€h Dannemoine, Dyé, Epineuil, Escamps,
Escolives-Sainte-Camille, Fleys, Fontenay-pres-Ghalisy-I'Evéque, Héry, Irancy, Island, Joigny,
Jouancy, Junay, Jussy, Lichéres-prés-Aigremontdrigles, Ligny-le-Chatel, Lucy-sur-Cure, Maligny,
Mélisey, Merry-Sec, Migé, Molay, Molosmes, MontiglasResle, Mouffy, Moulins-en-Tonnerois, Nitry,
Noyers, Ouanne, Paroy-sur-Tholon, Pasilly, Pieegkris, Poilly-sur-Serein, Pontigny, Préhy, Quenne
Roffey, Rouvray, Sacy, Saint-Bris-le-Vineux, SaByr-les-Colons, Saint-Pére, Sainte-Pallaye, Sainte-
Vertu, Sarry, Senan, Serrigny, Tharoiseau, Tis§epnerre, Tronchoy, Val-de-Mercy, Vallan, Venouse,
Venoy, Vermenton, Vézannes, Vézelay, VézinneseMéuve-Saint-Salves, Villiers-sur-Tholon, Villy,
Vincelles, Vincelottes, Viviers, Volgré et Yrouerre

V. - Encépagement
1°- Encépagement
a) - Les vins blancs sont issus des cépages ssivant
- cépage principal : chardonnay B ;
- cépage accessoire : pinot blanc B.
b) - Les vins rouges sont issus des cépages ssivant
- cépage principal : pinot noir N ;
- cépages accessoires : chardonnay B, pinot blapm8t gris G.

2°- Regles de proportion a I'exploitation

La conformité de I'encépagement est appréciée, lpocwuleur considérée, sur la totalité des parsale
I'exploitation produisant le vin de I'appellatiorodigine controlée.

a) - Vins blancs



La proportion du cépage pinot blanc B est infégeau égale a 10 % de I'encépagement.

b) - Vins rouges
Les cépages accessoires sont autorisés uniguememdlange de plants dans les vignes. Leur proportio

totale est limitée a 15 % au sein de chaque parcell
VI. - Conduite du vignoble
1°- Modes de conduite

a) - Densité de plantation

- Les vignes présentent une densité minimale aldatgtion de 9000 pieds par hectare, avec un
écartement, entre les rangs, inférieur ou égala etre et un écartement, entre les pieds sur&mem
rang, supérieur ou égal a 0,50 métre ;

- Les vignes peuvent étre plantées en foule s@meswe de respecter la densité minimale a la plantadt

un écartement entre les pieds, supérieur a 0,5@ met

b) - Réegles de taille
Les vins proviennent des vignes taillées selomligsositions suivantes :

DISPOSITIONS GENERALES

COULEUR DES VINS REGLES DE TAILLE

Les vignes sont taillées :
- soit en taille courte (vignes conduites en cordon
de Royat et cordon bilatéral), avec un nombre
Vins blancs d’yeux francs par pied inférieur ou égal a 10 ;
- soit en taille longue Guyot simple, avec un

nombre d’yeux francs par pied inférieur ou éga
8.
Les vignes sont taillées, avec un maximum de|8
yeux francs par pied :
Vins rouges - soit en taille courte (vignes conduites en cordon
de Royat, cordon bilatéral, gobelet et éventail)|;
- soit en taille longue Guyot simple.

a

DISPOSITIONS PARTICULIERES

La période d'établissement du cordon est limitBeaas. Durant cette période, la taille Guyot douple
avec un maximum de 5 yeux francs sur chaque loig st autorisée.

La taille Guyot simple peut étre adaptée :
- avec un 2™ courson permettant d’alterner d'une année ad'dafposition de la baguette ;
- avec une baguette raccourcie a 3 yeux francsrmariet un courson limité a 2 yeux francs.

Quel que soit le mode de taille, les vignes peuééet taillées avec des yeux francs supplémentaires
sous réserve qu'au stade phénologique corresporddit ou 12 feuilles, le nombre de rameaux

fructiferes de I'année par pied soit inférieur galéau nombre d’yeux francs défini pour les regles
taille.

c) - Régles de palissage et de hauteur de feuillage

- La hauteur de feuillage palissé est au minimualetg 0,6 fois I'écartement entre les rangs, laeuwau
de feuillage palissé étant mesurée entre la limftgieure du feuillage établie a 0,30 metre auns@iu-
dessus du sol et la limite supérieure de rognage ;

- Lorsque les vignes ne sont pas conduites en gbladles sont obligatoirement relevées sur unlasha




ou palissées ; le palissage est entretenu ;
- Lorsque les vignes sont plantées en foule, stbes conduites sur échalas.

d) - Charge maximale moyenne a la parcelle

La charge maximale moyenne a la parcelle est fixée
- 10500 kilogrammes par hectare, pour les vinsdslan
- 9000 kilogrammes par hectare, pour les vins reuge

e) - Seuil de manquants
Le pourcentage de pieds de vigne morts ou manquésés a '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 un étah cultural global de la vigne, notamment son éta
sanitaire et I'entretien de son sol.

2°- Autres pratiques culturales
a) - Afin de préserver les caractéristigues duemilphysique et biologique qui constitue un élément
fondamental du terroir, toute modification subgtlg de la morphologie, du sous-sol, de la couche
arable ou des éléments permettant de garantiédjiite et la pérennité des sols d’une parcellerssia
la production de l'appellation d'origine contrélést interdite, a I'exclusion des travaux de défgeca
classique.
b) - Les plantations de vigne et les remplacemeois réalisés avec du matériel végétal sain ayant f
I'objet d’un traitement a I'eau chaude ou touter@auhéthode permettant de lutter contre la flaveseen
dorée.
3°- Irrigation
L'irrigation est interdite.

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

a) - Les vins proviennent de raisins récoltés anbanaturité.

b) - Dispositions particuliéres de transport dedadange
La vendange est protégée de la pluie pendant aogport 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 :

RICHESSE MINIMALE EN TITRE ALCOOMETRIQUE
COULEUR DES VINS SUCRE DES RAISINS VOLUMIQUE NATUREL
(grammes par litre de modt) MINIMUM

AOC « Aloxe-Corton »

Vins blancs 178 11 %




Vins rouges 180 10,5 %
Vins susceptibles de bénéficier de la mention «ecru »

Vins blancs 187 11,5%

Vins rouges 189 11%

VIII. - Rendements. - Entrée en production

1°- Rendement et rendement butoir

Le rendement et le rendement butoir visés a llartic 645-7 du code rural et de la péche maritiord s

fixés a :

COULEUR DES VINS

RENDEMENT
(hectolitres par hectare)

RENDEMENT BUTOIR
(hectolitres par hectare)

AOC « Aloxe-Corton »

Vins blancs 57 64

Vins rouges 50 58
Vins susceptibles de bénéficier de la mention «ecru »

Vins blancs 55 62

Vins rouges 48 56

2°- Entrée en production des jeunes vignes

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

- des parcelles de jeunes vignes qu'a partir @Mannée suivant celle au cours de laquelle la dianta

a été réalisée en place avant le 31 juillet ; )

- des parcelles de jeunes vignes qu’a partir dé'f@nnée suivant celle au cours de laquelle le greffa
sur place a été réalisé avant le 31 juillet ; )

- des parcelles de vigne ayant fait I'objet d’'ungsaffage, au plus tot la™fannée suivant celle au cours
de laquelle le surgreffage a été réalisé avani lpilet et des que les parcelles ne comportems plue
des cépages admis pour l'appellation. Par déragatiannée suivant celle au cours de laquelle le
surgreffage a été réalisé avant le 31 juillet,dégages admis pour I'appellation peuvent ne reptése
gue 80 % de I'encépagement de chaque parcelleuse.ca

IX. - Transformation, élaboration, élevage, conditbnnement, stockage

1°- Dispositions générales



Les vins sont vinifiés conformément aux usagesurcmyaux et constants.

a) - Assemblage des cépages

- La proportion du cépage pinot blanc B est inféeou égale & 30 % dans I'assemblage des vins
blancs ;

- Les vins rouges produits a partir de parcellesptantées en mélange de plants, sont vinifiés par
assemblage de raisins.

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

c¢) - Normes analytigues
Les vins finis, préts a étre mis a la consommadiorsens de l'article, D. 645-18-I du code ruraleta
péche maritime, présentent une teneur maximale@esfermentescibles (glucose + fructose) de :

TENEUR MAXIMALE EN SUCRES
COULEUR DES VINS FERMENTESCIBLES

(glucose + fructose)
- 3 grammes par litre ;
- ou 4 grammes par litre, si I'acidité totale est
supérieure ou égale a 55,10 milliéquivalents par

Vins blancs i . . L
litre, soit 4,13 grammes par litre, exprimée en
acide tartrique (ou 2,7 grammes par litre,
exprimée en E5Q0)).

Vins rouges 2 grammes par litre

d) - Pratiques cenologiques et traitements physiques

- Les technigues soustractives d’enrichissemenE(E8nt autorisées pour les vins rouges dans lgelim
d’un taux de concentration de 10 % ;

- L'utilisation de morceaux de bois est interdite ;

- Apres enrichissement, les vins ne dépassenepiise alcoométrique volumique total de 13,5 % ;

- Aprés enrichissement, les vins susceptibles deéfider de la mention « premier cru », ne dépdssen
pas le titre alcoométrique volumique total de 14 %.

e) - Matériel interdit
Les pressoirs continus sont interdits.

f) - Capacité de cuverie

Tout opérateur dispose d'une capacité globale dermu(vinification et stockage) équivalente au msoi

- pour les vins blancs, au volume de vin vinifi&ipta récolte de I'année précédente, et portéssmita
déclaration de récolte au prorata de I'évolutionladsurface en production de I'exploitation, sait
déclaration de production ;

- pour les vins rouges, a 150 % du volume de wnifigi pour la récolte de I'année précédente, etépor
soit sur la déclaration de récolte au prorata éeolution de la surface en production de I'expliita,
soit sur la déclaration de production.

0) - Entretien du chai et du matériel

Le chai et le matériel sont bien entretenus ; selkaduit notamment par :

- une hygiéne générale des locaux d’'élaboratioac an état de propreté générale, des sols entsgtenu
une évacuation adéquate et un revétement évitastdgnations ;

- une innocuité des matériels et des produits ehé&a contact avec le vin ;

- une séparation et une spécificité des locaus ideaux n'ayant pas les mémes fonctions doivast ét




séparés, comme les zones de stockage des produptesanitaires, produits de nettoyage ou
hydrocarbures avec les locaux de vinification, el/élge et de stockage des matiéres seches (bouchons,
cartons) ;

- une gestion des effluents vinicoles : les efftaatvivent étre retirés le plus vite possible dealix des
denrées alimentaires, déposés dans des conteniearseiitretenus, faciles a nettoyer et ayant une
fermeture ; les aires de stockage des déchetsridodee maintenues propres ; les déchets doiveat ét
éliminés de maniere hygiénique et dans le respect'ahvironnement ; une zone de stockage et
d’évacuation des déchets doit étre prévue ;

- une absence de substances a risque ou odoramssles locaux de vinification, d’élevage et de

stockage (odeur).

h) - Elevage
- Les vins font I'objet d’un élevage au moins jusqul5 juin de I'année qui suit celle de la récolte

- La température des contenants, au cours de keptiélevage, est maitrisée et inférieure ou égale
25°C.

2°- Dispositions relatives au conditionnement

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

- les informations figurant dans le registre desimaations visé a 'article D. 645-18 du code hatde
la péche maritime;

- les bulletins d’analyses réalisées avant ou ag@ditionnement.

Ces bulletins sont conservés pendant une pério8amtis & compter de la date de conditionnement.
3°- Dispositions relatives au stockage

L'opérateur justifie d’'un lieu de stockage protégéur les vins conditionnés en bouteilles nues et
disposant d’'une température comprise entre 5°Q%t.2

4°- Dispositions relatives a la circulation des duits et a la mise en marché a destination du
consommateur

A lissue de la période d’élevage, les vins sorg em marché a destination du consommateur a partir
30 juin de I'année qui suit celle de la récolte.

X. - Lien avec la zone géographique

1°- Informations sur la zone géographique

a) - Description des facteurs naturels contribaanien

La zone géographique se situe a I'extrémité nordignoble de la €6te de Beaune, relief rectiligne
d'origine tectonique s'allongeant selon une dibectiénérale nord-est/sud-ouest. Ce relief sépare le
plateaux calcaires dedHautes Cotes, a I'ouest, d’'une altitude comprise entre 40@@seet 500 metres,
et la plaine de Bresse, a l'est, fossé d'effondneteetiaire dont l'altitude, au droit de |&C&te», avoisine
250 metres.

Le climat est océanique frais, perturbé par ddsientes continentales ou méridionales, conduites pa
I'axe Rhdne-Sabne. Le caractére océanique se rsi@née niveau régional par un régime pluviomeétrique
modéré et régulier (environ 750 millimétres par, &ans sécheresse estivale affirmée. Les tempésatur
témoignent d'une certaine fraicheur avec une ma&yannuelle de 10,5°C. LaGbte», a l'est du massif
du Morvan et des plateaux de Bourgogne, bénéfitia dbri climatique lui assurant un avantage
thermique ainsi qu'un déficit pluviométrique notapbur la région, propice a la viticulture de qudali



La zone géographique s’étend sur le territoire derBmunes, a quelques kilometres, au nord delk vil
de Beaune, dans le département de la Cote-d’pargogne. Elle occupe les versants et le piément d
la «Montagne de Corton. Celle-ci se présente comme un élément isolk& deCote», individualisé
entre deux vallées drainant I'arriere-pays.

La série géologique, sur le versant, est relativensemplexe, avec des affleurements de formations
sédimentaires du Jurassique.

Le bas du versant, en pente modérée, repose suakdeses durs du Jurassique moyen. Le calcaita de
«Dalle nacrée», se délitant en plaquettes, letaves», n'affleurent que peu, au hasard de quelques
carrieres anciennes, présentes dans le paysagec@eau. Le substrat est masqué par une couche de
colluvions issues du ruissellement le long du varsaes sols sont peu profonds, drainants et rigmes
argile, parfois tres caillouteux.

Dans la partie supérieure du versant, en penteesbdigrte, le substrat est essentiellement marnetux,
daté du Jurassique supérieur. Les marnes ont teparité d'étre riches en silice, se présentantss
forme de «chailles», rognons ressemblant a des silex, ou de sabissefi de limons. Les sols sont
limoneux, sensibles a I'érosion et peu fertiles.

La série est couronnée par un niveau de calcairefdumant une corniche sommitale boisée, a une
altitude de 385 métres. Ceci identifie et caraséélé paysage original deCorton ».

Au sud de la zone, au débouché d'une vallée sé&Btgle un vaste cone de déjection, composé
d’alluvions mélant des matériaux issus de I'arrgags. Dans ce mélange d’argiles et dihailles», le
drainage s'effectue surtout latéralement. Les pag,calcaires, y sont d’'une fertilité modérée.

Les parcelles délimitées pour la récolte des raisiont situées indifferemment sur tous les types de
substrat, a une altitude comprise entre 230 métre350 metres. Elles reposent en piémont, sur les
épandages argileux bien drainés.

De tres nombreuses parcelles délimitées, situéeteswersants de la butte, sont classées en dgran
cru ».

Aussi, les vins bénéficiant de I'appellation d'dnig contrblée « Aloxe-Corton » sont produits
principalement a partir des parcelles situéesespidmont, et présentant des sols de colluvions/est
argileux. Les parcelles offrant une bonne situatapo-climatique, présentant les sols les mieuindsa

et limitrophes des parcelles classées en « gramch,csont classées pour le bénéfice de la mention
« premier cru ».

b) - Description des facteurs humains contribuariemn

Les premiers témoignages de I'existence de vignesAboxe» remontent au IX™ siécle. En 775,
I'Empereur CHARLEMAGNE aurait donné des vignes &ddlégiale de Saulieu. Ce passé a laissé des
traces dans la toponymie, puisque existe surNrtagne de Corton un lieudit «<En Charlemagne,
correspondant peut-étre au don de 'Empereur.

Au XlI*™ siécle, I'abbaye de Citeaux y posséde un beauideragec grange et chapelle, au lieuditn«
Verconsaults, aujourd’hui des Vercots>, et comprenant des vignes aGles de Courthom.

Au XVI®™ siecle, le Chapitre d’Autun y posséde un domaiyentalui aussi laissé sa trace dans la
toponymie avec le €los du Chapitre».

« Aloxe» est inséré au sein du vaste ensemble viticobehp de Beaune, dontGorton» est le centre.
Aux coOtés des seigneuries régionales et des digwblissements ecclésiastiques, la bourgeoisie
beaunoise est fortement impliquée, développantrdadg domaines qui contribuent au prestige de ce
secteur de la €6te de Beaune.

A partir du X\*™ siécle, les vins dits de Beaune sont commercialisés dans toute I'Europe. list son
image de marque du Duché de Bourgogne, a soné&mpoGe sont des vins rouges, lepinots
vermeils», peu tanniques et capiteux, les seuls capablesyhger.

Au XVIIl *™siécle, le négoce-éleveur se développe dans larrdmurguignonne, donne aux vins de
Bourgogne une image nouvelle et organise leur ldiffasion a I'échelle européenne. LaC®te de



Beaune» alimente en yins fins» les maisons de négoce beaunoises, qui tienmengrande part du
marche.

Petit a petit, la production de qualité se hiérmelet le rayonnement des vins déatton» s’accroit. En
1862, la commune d’Aloxe a d’ailleurs adjoint a soom celui de son eru» le plus prestigieux,
devenant ainsi Aloxe-Corton, selon pratique alémandue dans toute la région.

Afin de préserver leurs intéréts, les productewwdadcommune d’Aloxe s’organisent en syndicat, en
1902, et I'appellation d’origine controlée, diteemmunale>, « Aloxe-Corton » est reconnue, en 1938.
Au XX°®™ siécle, une partie importante du territoire vikicde la commune accéde au statut deaad

Cru ».

En 1943, une premiere liste declimats» (nom local des lieudits) pouvant bénéficier demention

« premier cru » est reconnue. Il s’agit desus» les plus réputés, identifiés en particulier 1860, par

le Comité de viticulture de I'arrondissement de lBea

Les vignes sont conduites selon les usages enwiglans la <06te de Beaune, avec des densités de
plantation supérieures a 9000 pieds par hectarg) encépagement reposant sur les cépages chaydonna
B et pinot noir N. Conscients de la sensibilité dets a I'érosion, les producteurs prennent un soin
particulier & la préservation de leur intégrité.

L'usage est d'élever les vins plusieurs mois.

Le vignoble couvre, en 2008, une superficie d'emvirl20 hectares, pour une production moyenne
annuelle de prés de 4500 hectolitres dont 98 %rdersuges.

2°- Informations sur la qualité et les caracténigtes des produits

Les vins rouges sont souvent caractérisés par légaree et une certaine corpulence reposant sur une
structure tannique équilibrée faisant frequemmessartir des arébmes de fruits rouges ou noirs.

Les vins blancs sont souvent marqués par une wenainéralité et des arémes de fruits frais.
3°- Interactions causales

Les parcelles délimitées pour la récolte des rajgieposant sur les flancs de la colline et som@i,

présentent des sols particulierement favorables; an bon drainage, une fertilité limitée et unerzo
aptitude au réchauffement. La forte teneur en@rgdmbinée a une relative pauvreté, s’exprimes temn
vins rouges, par une belle structure tannique.

Les conditions climatiques avantageuses du sitéribaent elles aussi a l'originalité des vins. Les
cépages pinot noir N et chardonnay B, cépages latotoes bourguignons, sont ici installés dans un de
leurs sites de prédilection et expriment, souditeat frais, tout leur potentiel de finesse et dgdnce,
dans des vins a la longévité remarquable.

Le relief de la «Cote», la diversité géologique et la variété de salssg sont développés, favorisent,
dans les vins, une grande palette de nuances gjdedangue date incité les producteurs a difféegries

« climats» composant le territoire viticole.

Cette palette est mise en avant, selon les uspges$ijndication, sur I'étiquetage, du nom du ligudie
provenance des raisins. L'élevage long des ving,da favorisant une bonne aptitude au vieillissgme
en bouteille, contribue a renforcer I'expressiorcette diversité, perceptible a la dégustation.

« Aloxe-Corton » se caractérise au sein de @Gbte de Beaune par un paysage de grande ampleur,
dominé par la Montagne de Corton. Celle-ci, couverte de vignes, de son pied jiésga corniche
sommitale, représente un site privilégié, connwiele Haut Moyen-Age.
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Des 1816, JULLIEN indique que la commune Alexe» produit «des vins corsés, fins, spiritueux et qui
ont du bouques. Plusieurs grands noms de maisons du négocendisaaont également originaires de
cette commune.

Les producteurs, conscients de disposer d’'una@eitd’exception qu'ils entretiennent avec le plmand
soin, ont développé, au fil des générations, unerige flatteuse pour des vins a la réputation,
maintenant, internationale.

XI. - Mesures transitoires
Pas de dispositions particulieres.
XIl. - Regles de présentation et étiquetage
1°- Dispositions générales

Les vins pour lesquels, aux termes du présent rcdbgecharges, est revendiquée 'appellation dioeig
contrblée « Aloxe-Corton » et qui sont présentéss sadite appellation ne peuvent étre déclaréssdpré
récolte, offerts au public, expédiés, mis en venteyendus sans que, dans la déclaration de rédalts,
les annonces, sur les prospectus, étiquettes,réactuécipients quelconques, I'appellation d’orggin
contrblée susvisée soit inscrite.

2°- Dispositions particulieres

a) - Le nom d'un climat pouvant étre associé adaton « premier cru est porté immédiatement apres

le nom de I'appellation d’origine contr6lée et inmpé en caractéres dont les dimensions ne sont pas
supérieures, aussi bien en hauteur qu’en largeaglj€s des caracteres composant le nom de I'apiosll
d’origine contrdlée.

b) - L’étiquetage des vins bénéficiant de I'appeiad’origine contrélée peut préciser le nom d’umété
géographiqgue plus petite, sous réserve :

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

- que celui-ci figure sur la déclaration de récolte

Le nom du lieu-dit cadastré est imprimé en carastéont les dimensions ne sont pas supérieures, aus
bien en hauteur qu’en largeur, a la moitié de selles caractéres composant le hom de l'appellation
d’origine contrélée.

c) - L'étiquetage des vins bénéficiant de l'app@la d'origine contrblée peut préciser l'unité
géographique plus grande « Vin de Bourgogne » Guawd Vin de Bourgogne ».

d) - Lorsque l'indication du cépage est préciséel'stiquetage, cette indication ne figure pas dkns
méme champ visuel que les indications obligatoegst imprimée en caractéres dont les dimensiens
dépassent pas 2 millimétres.

CHAPITRE Il
I. - Obligations déclaratives

1. Déclaration de revendication

La déclaration de revendication est adressée,rgafisme de défense et de gestion, quinze jours au
moins avant circulation entre entrepositaires agrééau plus tard le 10 décembre de I'année adteéc

Elle indique notamment :

- I'appellation revendiquée ;

- le volume du vin ;

- le numéro EVV ou SIRET ;

- le nom et l'adresse du demandeur ;
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- le lieu d’entrepdt du vin.

Elle est accompagnée notamment d’'une copie declardéon de récolte et, selon le cas, d’'une cdpie
la déclaration de production ou d’'un extrait dedmptabilité matiéres pour les acheteurs de raie
moats.

2. Déclaration préalable a la transaction et reisans

Tout opérateur souhaitant commercialiser en vragjini bénéficiant de I'appellation d’'origine corn&é,
effectue, auprés de I'organisme de contrble agmée déclaration de transaction pour le lot concdemés
des délais fixés dans le plan de contr6le, congmiiee six et quinze jours ouvrés avant toute listra
Cette déclaration, accompagnée le cas échéant dapie du contrat d’achat, précise notamment :

- I'identité de I'opérateur ;

- le numéro EVV ou SIRET ;

- I'identification du lot ;

- le volume du lot ;

- I'identification des contenants ;

- I'identité de l'acheteur.

En cas de retiraisons réalisées pour des voluniésgeirs a ceux déterminés dans la déclaration de
transaction, I'opérateur informe I'organisme deto@le agréé par écrit.

3. Déclaration de mise a la consommation

Tout opérateur déclare chaque lot de vin, desti#téeamis a la consommation au sens de I'articlé4s-
18-1 du code rural et de la péche maritime, augegorganisme de contrble agréé.

Cette déclaration peut aussi étre établie poutalesiéja conditionnés. Elle est faite dans deaiglixés
dans le plan de contrble, compris entre six et zgijours ouvrés avant la mise a la consommation ou
avant I'expédition des lots concernés hors dessa®i’opérateur.

Elle précise notamment :

- I'identité de I'opérateur ;

- le numéro EVV ou SIRET ;

- I'identification du lot ;

- le volume du lot ;

- le numéro de lot pour les vins déja conditionnés

- I'identification des contenants pour les vins momditionnés.

Cependant la mise a disposition, par I'opérateumegistre visé a l'article D. 645-18 1l du codeaiuet

de la péche maritime, a I'organisme de contréléégvaut déclaration de mise a la consommatiomselo
les modalités fixées dans le plan de contréle.

4. Déclaration relative a I'expédition hors du tiaire national d’un vin non conditionné

Tout opérateur souhaitant effectuer une expédhians du territoire national d’'un vin non conditi@nn
bénéficiant de I'appellation d’origine contrdlée fait la déclaration, auprés de I'organisme de et
agréé, dans des délais fixés dans le plan de ¢entdmpris entre six et quinze jours ouvrés atveinie
expédition.

5. Déclaration de repli

Tout opérateur effectuant un repli d’'un vin bériéfit de I'appellation d’origine contrdlée dans une
appellation d’origine contrblée plus générale alFesa I'organisme de défense et de gestion et a
I'organisme de contréle agréé, une déclaration melles au plus tard le®1ljour ouvrable qui suit le
dixieme jour de chaque mois.

Cette déclaration indique notamment :

- l'identité de l'opérateur ;

-le N° EVV ou N° SIRET ;

- I'appellation d’origine contrdlée plus généraderdpli ;

- le volume ayant fait I'objet du repli;

- le millésime ;

- I'état du lot replié (vrac, bouteille, contenahtymétiques sous vide,...) ;

- la date du repli.
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L'organisme de contrdle agréé transmet sans dakacapie de la déclaration mensuelle a I'organidene
contrdle agréé pour I'appellation d’origine coné@Iplus générale concernée.

L'organisme de défense et de gestion transmet délas, a I'organisme de défense et de gestion de
I'appellation d'origine contrdlée plus générale cemée, la liste des opérateurs ayant effectué une
déclaration mensuelle de repli ainsi qu’un étaapdalatif indiquant :

- I'appellation d’origine contrdlée plus généragerdpli ;

- le volume ayant fait I'objet du repli ;

- le(s) millésime(s) ;

- I'état du (des) lot(s) replié(s) (vrac, bouteib®ntenants hermétiques sous vide,...).

6. Déclaration de déclassement

Tout opérateur effectuant un déclassement de vérgfltiant de l'appellation d’origine contrblée
adresse, a l'organisme de défense et de gesti@énl'erganisme de contrble agréé, une déclaration
mensuelle dans des délais fixés dans le plan dedt®nCette déclaration indique notamment :

- l'identité de l'opérateur ;

-le N° EVV ou N° SIRET ;

- le volume ayant fait I'objet du déclassement;

- le millésime ;

- la date du déclassement.

7. Déclaration d’appareil pour TSE

Tout opérateur détenteur d’'un appareil de concémtrée déclare dés I'achat a I'organisme de défests

de gestion en précisant les spécifications. L'oigyar de défense et de gestion tient & jour la tiste
opérateurs détenteurs d’'un appareil et la transinafue année aux services de l'Institut national de
l'origine et de la qualité au plus tard féseptembre.

Tout opérateur faisant appel & un prestataire éces le déclare auprés de I'organisme de défende
gestion, lequel établit la liste de ces opératatirka transmet chaque année aux services de tlinsti
national de l'origine et de la qualité au plus fardf" septembre.

8. Remaniement des parcelles

Avant tout aménagement ou tous travaux suscepftildasodifier la morphologie, le sous-sol, la couche
arable (y compris tout apport de terre exogénejlesl éléments permettant de garantir I'intégritéa et
pérennité des sols d'une parcelle destinée a tuption de I'appellation d'origine contrélée, adlasion

des travaux de défoncage classique, I'opératewsadrune déclaration, a I'organisme de défense et d
gestion, au moins quatre semaines avant la dategpour le début des travaux envisageés.

L'organisme de défense et de gestion transmet,dgdais une copie de cette déclaration aux serdees
I'Institut national de I'origine et de la qualité.

Il. - Tenue de registres

1. Plan général des lieux de stockage et de vatitia

Tout opérateur vinificateur tient a jour et a disifion de I'organisme de contrble agréé un plaréggn
des lieux de stockage et de vinification, permettexdamment d’identifier le nombre, la désignatatra
contenance des récipients.

2. Registre TSE

Tout opérateur mettant en oceuvre la concentratiotiepa de modQts tient a jour un registre TSE
comprenant notamment :

- le volume initial ;

- le volume d’eau évaporé ;

- I'identification du lot aprés concentration (voia et titre alcoométrique potentiel).

CHAPITRE Il

I. - Points principaux a contréler et méthodes d’éaluation
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POINTS PRINCIPAUX A CONTROLER

METHODES D’EVALUATION

A - REGLES ST

RUCTURELLES

Al - Localisation des opérateurs dans l'aire de

proximité immédiate

C

Contrble documentaire

A2 - Appartenance des parcelles plantées a I
délimitée

. - Contrdle documentaire : fiche parcellaire C
enue a jour ;
- Contréle sur le terrain.

2
=

VI

A3 - Potentiel de production revendicable
(encépagement et régles de proportion, densi
plantation, matériel végétal)

e aContr(‘)Ie documentaire ;
- %ontrﬁle sur le terrain.

A4 - Outil de transformation, élevage,
conditionnement et stockage

Capacité de cuverie

- Contr6le documentaire : plan général des
lieux de stockage ;
- Contréle sur site.

Elevage (maitrise des températures et durée
d’élevage)

- Contrble documentaire : déclaration de mig

- Controle sur site.

la consommation ou registre d’embouteillage ;

ea

Etat d’entretien du chai et du matériel (hygién

e) Contréle sur site

Lieu de stockage protégé et conditions de
stockage (T°C)

Controle sur site

B - REGLES LIEES AU CYCLE DE PRODUCTION

B1 - Conduite du vignoble

Taille

Contr6le sur le terrain

Charge maximale moyenne a la parcelle

Controléesiarrain

Etat cultural et sanitaire de la vigne (état sanait

du feuillage et des baies, entretien du sol,
entretien du palissage)

Contrble sur le terrain

B2 - Récolte, transport et maturité du raisin

Maturité du raisin

- Controle documentaire : enregistrement de
suivis de maturité,
- Contréle sur le terrain.

B3 - Transformation, élaboration, élevage,
conditionnement, stockage

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

- Contrbéle documentaire : déclaration des
appareils et registre TSE, registre
d’enrichissement, acidification
désacidification ;

- Controle sur site.

Comptabilité matiére, tragabilité analytique

Contréle documentaire : tenue des registres

n

bulletins d’analyses
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B4 - Déclaration de récolte et déclaration de
revendication

- Contrdle documentaire (Tenue a jour de la
Manquants liste) ;

- Contréle sur le terrain

Contréle documentaire : contrdle des
déclarations, suivi des autorisations accordées

Rendement autorisé par les services de I'INAO, aprés enquéte
desdits services sur demande individuelle de
I'opérateur

VSI, volumes récoltés en dépassement du Contréle documentaire : suivi des attestations

rendement autorisé de destruction

- Contréle documentaire et contrble sur site
respect des modalités et délais, concordance
Déclaration de revendication avec la déclaration de récolte, de production
- Controéle de la mise en circulation des
produits.

C - CONTROLE DES PRODUITS

Vins non conditionnés (a la transaction ou a |
retiraison)

=

Examen analytique et organoleptique

Vins conditionnés (avant ou aprés préparatior

.o . Examen analytique et organoleptique
mise a la consommation) yua 9 pta

[72)

Vins non conditionnés destinés a une expéditjonExamen analytique et organoleptique de tou
hors du territoire national les lots

D - PRESENTATION DES PRODUITS

Etiquetage Controle sur site

[l. - Références concernant la structure de contr@

S.A.S. ICONE Bourgogne

132/134 route de Dijon

BP 266

21207 BEAUNE CEDEX

Tél : (33) (0)3 80 25 09 50

Fax : (33) (0)3 80 24 63 23

Courriel :beaune@icone-sas.com

Cet organisme de contréle est accrédité conformeaknnorme 45011.

Le contrdle du respect du présent cahier des chagge effectué par un organisme tiers offrant des
garanties de compétence, dimpartialité et d'indéaece, pour le compte de I'INAO, sur la base d'un
plan de contrble approuvé.

Le plan de contrble rappelle les autocontrolesigéslpar les opérateurs sur leur propre activitéset
contrbles internes réalisés sous la responsabifitorganisme de défense et de gestion. Il indigae
contrbles externes réalisés par l'organisme tiarsi gue les examens analytique et organoleptique.
L’ensemble des contrbles est réalisé par sondage.vins non conditionnés destinés a une expédition
hors du territoire national font I'objet d’un codlie analytique et organoleptique systématique.
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