Cabhier des charges de ’appellation d’origine controlée « VENTOUX »
homologué par le décret n°2011-1560 du 15 novembre 2011, JORF du 18 novembre 2011

CHAPITRE I*
I. - Nom de I'appellation

Seuls peuvent prétendre a 1'appellation d'origine contrélée « Ventoux », initialement reconnue sous le
nom « Cotes du Ventoux » par le décret du 27 juillet 1973, les vins répondant aux dispositions
particulicres fixées ci-apres.

II. - Dénominations géographiques et mentions complémentaires

Le nom de l'appellation d’origine contrdlée peut étre complété par la mention « primeur » ou
«mnouveau » pour les vins répondant aux conditions fixées pour cette mention dans le présent cahier
des charges.

III. - Types de produit

L'appellation d'origine controlée « Ventoux », complétée ou non par la mention « primeur » ou
«nouveau », est réservée aux vins tranquilles blancs, rouges et rosés.

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

La récolte des raisins, la vinification et I'élaboration des vins sont assurées sur le territoire des
communes suivantes du département de Vaucluse : Apt, Aubignan, Le Barroux, Le Beaucet,
Beaumettes, Beaumont-du-Ventoux, Bédoin, Blauvac, Bonnieux, Cabriéres-d'Avignon, Caromb,
Carpentras, Caseneuve, Crestet, Crillon-le-Brave, Entrechaux, Flassan, Fontaine-de-Vaucluse, Gargas,
Gignac, Gordes, Goult, Joucas, Lagnes, Lioux, Loriol-du-Comtat, Malaucene, Malemort-du-Comtat,
Maubec, Mazan, Méthamis, Modéne, Mormoiron, Murs, Pernes, Robion, La Roque-sur-Pernes,
Roussillon, Rustrel, Saignon, Saumane, Saint-Didier, Saint-Hippolyte-le-Graveron, Saint-Martin-de-
Castillon, Saint-Pantaléon, Saint-Pierre-de-Vassols, Saint-Saturnin-d'Apt, Venasque, Viens, Villars et
Villes-sur-Auzon.

2°- Aire parcellaire délimitée

Les vins sont issus exclusivement des vignes situées dans l'aire parcellaire de production telle
qu'approuvée par I'Institut national de l'origine et de la qualité.

L'Institut national de l'origine et de la qualité dépose aupres des mairies des communes mentionnées
au /° les documents graphiques établissant les limites parcellaires de l'aire de production ainsi
approuvées.

3°- Aire de proximité immédiate

L'aire de proximité immédiate, définie par dérogation pour la vinification et 1'élaboration des vins, est
constituée par le territoire des communes suivantes :

- Département des Alpes-de-Haute-Provence : Aubenas-les-Alpes, Banon, Céreste, L'Hospitalet,
Montjustin, Montsalier, Oppédette, Redortiers, Reillanne, Revest-des-Brousses, Revest-du-Bion, La
Rochegiron, Sainte-Croix-a-Lauze, Saumane, Simiane-la-Rotonde, Vacheres, Villemus ;
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- Département des Bouches-du-Rhone : Alleins, Aureille, Barbentane, Cabannes, Chéateaurenard,
Eygalieres, Eyguieres, Eyragues, Graveson, Lamanon, Mallemort, Molléges, Mouries, Noves, Orgon,
Plan-d'Orgon, Rognonas, Saint-Andiol, Sénas, Vernegues, Verquieres ;

- Département de la Drome : Arpavon, Aubres, Aulan, Ballons, Barret-de-Lioure, L.a Baume-de-
Transit, Beauvoisin, Bellecombe-Tarendol, Bénivay-Ollon, Bésignan, Bouchet, Buis-les-Baronnies,
Chateauneuf-de-Bordette, Chaudebonne, Clansayes, Condorcet, Curnier, Eygalayes, Eygaliers,
Eyroles, Ferrassieres, Izon-la-Bruisse, Laborel, Lachau, Mérindol-les-Oliviers, Mévouillon, Mirabel-
aux-Baronnies, Mollans-sur-Ouvéze, Montauban-sur-I'Ouvéze, Montaulieu, Montbrun-les-Bains,
Montfroc, Montguers, Montségur-sur-Lauzon, Nyons, La Penne-sur-I'Ouveze, Piégon, Pierrelongue,
Les Pilles, Plaisians, Le Poé&t-en-Percip, Propiac, Reilhanette, Rioms, Rochebrune, Rochegude, La
Roche-sur-le-Buis, La Rochette-du-Buis, Saint-Auban-sur-1'Ouvéze, Sainte-Euphémie-sur-Ouveze,
Sainte-Jalle, Saint-Ferréol-Trente-Pas, Saint-Maurice-sur-Eygues, Saint-Paul-Trois-Chateaux, Saint-
Restitut, Saint-Sauveur-Gouvernet, Séderon, Solérieux, Suze-la-Rousse, Tulette, Valouse, Venterol,
Vercoiran, Vers-sur-Méouge, Villebois-les-Pins, Villefranche-le-Chateau, Vinsobres ;

- Département de Vaucluse : Althen-des-Paluds, Ansouis, Aurel, Auribeau, Avignon, La Bastide-des-
Jourdans, La Bastidonne, Beaumes-de-Venise, Beaumont-de-Pertuis, Bédarrides, Bolléne, Brantes,
Buisson, Buoux, Cabri¢res-d'Aigues, Cadenet, Cairanne, Camaret-sur-Aigues, Carpentras, Castellet,
Caumont-sur-Durance, Cavaillon, Chateauneuf-de-Gadagne, Chateauneuf-du-Pape, Cheval-Blanc,
Courthézon, Cucuron, Entraigues-sur-la-Sorgue, Entrechaux, Faucon, Gigondas, Grambois, L'lsle-sur-
la-Sorgue, Jonquerettes, Jonquiéres, Lacoste, Lafare, Lagarde-d'Apt, Lagarde-Paréol, Lamotte-du-
Rhone, Lapalud, Lauris, Lourmarin, Ménerbes, Mérindol, Mirabeau, Mondragon, Monieux, Monteux,
Morieres-les-Avignon, Mornas, La Motte-d'Aigues, Oppede, Orange, Pertuis, Peypin-d'Aigues, Puget,
Puyméras, Puyvert, Rasteau, Roaix, La Roque-Alric, Sablet, Saint-Christol, Sainte-Cécile-les-Vignes,
Saint-Léger-du-Ventoux, Saint-Marcellin-lés-Vaison, Saint-Martin-de-la-Brasque, Saint-Romain-en-
Viennois, Saint-Roman-de-Malegarde, Saint-Saturnin-lés-Avignon, Saint-Trinit, Sannes, Sarrians,
Sault, Savoillan, Séguret, Sérignan-du-Comtat, Sivergues, Sorgues, Suzette, Taillades, Le Thor, La
Tour-d'Aigues, Travaillan, Uchaux, Vacqueyras, Vaison-la-Romaine, Vaugines, Vedéne, Velleron,
Villedieu, Villelaure, Violés, Vitrolles-en-Luberon.

V. - Encépagement
1°- Encépagement

a) - Les vins blancs sont issus des cépages suivants :
- cépages principaux : bourboulenc B, clairette B, grenache blanc B, roussanne B ;
- cépages accessoires : marsanne B, vermentino B, viognier B.

b) - Les vins rouges et rosés sont issus des cépages suivants :

- cépages principaux : carignan N, cinsaut N, grenache N, mourvedre N, syrah N ;

- cépages accessoires : bourboulenc B, clairette B, counoise N, grenache blanc B, marsanne B,
marselan N, piquepoul noir N, roussanne B, vermentino B, viognier B.

2°- Regles de proportion a l'exploitation

a) - Vins blancs :
La proportion de l'ensemble des cépages accessoires est inférieure ou égale a 10 % de l'encépagement.

b) - Vins rouges et vins rosés.

- La proportion de l'ensemble des cépages accessoires est inférieure ou égale a 20 % de
I'encépagement ;

- La proportion du cépage marselan N est inférieure ou égale a 10 % de l'encépagement ;

- La proportion du cépage vermentino B est inférieure ou égale a 10 % de l'encépagement.

¢) - La conformité de I'encépagement est appréciée, pour la couleur considérée, sur la totalité¢ des
parcelles de I'exploitation produisant le vin de I'appellation d’origine contrdlée.
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VL. - Conduite du vignoble
1°- Modes de conduite

a) - Densité de plantation

- Chaque pied dispose d'une superficie maximale de 2,50 métres carrés. Cette superficie est obtenue en
multipliant les distances d'inter-rangs et d'espacement entre les pieds sur un méme rang ;

- L'écartement entre les rangs ne peut étre supérieur a 2,50 metres ;

- L'écartement entre les pieds sur un méme rang est compris entre 0,80 metre et 1,50 metre.

b) - Regles de taille
Les vignes sont taillées en taille courte (gobelet ou cordon) avec un maximum de 6 coursons par pied.

Chaque courson porte un maximum de 2 yeux francs.

Les cépages syrah N et viognier B peuvent étre taillés, avec un maximum de 12 yeux francs par pied :
- soit en taille Guyot simple avec un maximum de 8 yeux francs sur le long bois ;

- soit en taille Guyot double avec un maximum de 6 yeux francs sur chaque long bois et un ou 2
coursons a 2 yeux francs au maximum.

c¢) - Régles de palissage et de hauteur de feuillage

- Pour les vignes conduites selon le mode « palissage plan relevé », aprés écimage, la hauteur de
feuillage palissé est au minimum égale a 0,5 fois 1'écartement entre les rangs, la hauteur de feuillage
palissé étant mesurée entre la limite inférieure du feuillage établie a 0,30 metre au moins au-dessus du
sol et la limite supérieure de rognage ¢tablie a 0,20 metre au moins au-dessus du fil supérieur de
palissage.

Toutefois, cette hauteur peut étre au minimum égale a 0,4 fois 1'écartement entre les rangs pour les
vignes répondant aux dispositions spécifiques en matiére de rendement butoir.

- Pour tous les autres modes de conduite, au stade phénologique dit « fermeture de la grappe », la
longueur des rameaux, apres écimage, ne peut étre inférieure a 0,70 metre.

d) - Charge maximale moyenne a la parcelle

- La charge maximale moyenne a la parcelle est fixée a 9500 kilogrammes par hectare ;

- Lorsque l'irrigation est autorisée conformément aux dispositions de l'article D. 645-5 du code rural et
de la péche maritime, la charge maximale moyenne a la parcelle des parcelles irriguées est fixée a
8000 kilogrammes par hectare pour les cépages blancs et 7000 kilogrammes par hectare pour les
cépages noirs.

e) - Seuil de manquants
Le pourcentage de pieds de vigne morts ou manquants, visé a l'article D. 645-4 du code rural et de la
péche maritime, est fixé a 20 %.

f) - Etat cultural de la vigne
Les parcelles sont conduites afin d'assurer un bon état cultural global de la vigne, notamment son état
sanitaire et I'entretien de son sol.

2°- Autres pratiques culturales

Afin de préserver les caractéristiques du milieu physique et biologique qui constitue un élément
fondamental du terroir :

- La maitrise préventive de la végétation spontanée, entre les rangs, est réalisée par des moyens
mécaniques ;

- le couvert végétal spontané des tournicres est maintenu.

3°- Irrigation
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L'irrigation peut étre autorisée conformément aux dispositions de I'article D. 645-5 du code rural et de
la péche maritime.

VII. - Récolte, transport et maturité du raisin
1°- Récolte
Les vins proviennent de raisins récoltés a bonne maturité.

2°- Maturité du raisin

a) - Richesse en sucre des raisins

Ne peuvent étre considérés comme étant a bonne maturité les raisins présentant une richesse en sucre
inférieure a :

- 198 grammes par litre de moit pour les cépages noirs destinés a 1'élaboration de vins rouges ;

- 187 grammes par litre de mott pour les cépages noirs destinés a 1'élaboration des vins rosés et pour
les cépages blancs.

b) - Titre alcoométrique volumique naturel minimum

Les vins présentent un titre alcoométrique volumique naturel minimum de :
- 11,5 % pour les vins blancs et rosés ;

- 12 % pour les vins rouges.

VIIL. - Rendements. - Entrée en production
1°- Rendement

a) - Le rendement visé a l'article D. 645-7 du code rural et de la péche maritime est fixé, pour les vins
blancs, a 60 hectolitres par hectare.

b) - Le rendement visé a l'article D. 645-7 du code rural et de la péche maritime est fixé, pour les vins
rosés et rouges, a 55 hectolitres par hectare.

2°- Rendement butoir

a) - Le rendement butoir visé a l'article D. 645-7 du code rural et de la péche maritime est fixé a 66
hectolitres par hectare.

b) - Pour les vignes dont la hauteur de feuillage est comprise entre 0,4 fois et 0,5 fois I'écartement
entre les rangs, le rendement butoir est fixé a 60 hectolitres par hectare.

3°- Entrée en production des jeunes vignes

Le bénéfice de l'appellation d'origine contrdlée ne peut étre accordé aux vins provenant :

- des parcelles de jeunes vignes qu'a partir de la 3™ année suivant celle au cours de laquelle la
plantation a été réalisée en place avant le 31 juillet ;

- des parcelles de jeunes vignes qu'a partir de la 2°™ année suivant celle au cours de laquelle le
greffage sur place a été réalis¢ avant le 31 juillet ;

- des parcelles de vigne ayant fait I'objet d'un surgreffage, au plus tot la année suivant celle au
cours de laquelle le surgreffage a été réalisé avant le 31 juillet et dés que les parcelles ne comportent
plus que des cépages admis pour l'appellation. Par dérogation, l'année suivant celle au cours de
laquelle le surgreffage a été réalisé avant le 31 juillet, les cépages admis pour I'appellation peuvent ne
représenter que 80 % de I'encépagement de chaque parcelle en cause.

1 ere

IX. - Transformation, élaboration, élevage, conditionnement, stockage
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1°- Dispositions générales
Les vins sont vinifiés conformément aux usages locaux, loyaux et constants.

a) - Assemblage des cépages

- Les vins rouges, rosés et blancs proviennent de I'assemblage de raisins ou de vins issus
majoritairement des cépages principaux ;

- Les vins proviennent de l'assemblage d'au moins 2 cépages, au stade de la mise en marché a
destination du consommateur.

b) - Fermentation malo-lactique

Pour les vins rouges, a l'exception des vins susceptibles de bénéficier de la mention « primeur » ou
«nouveau », la teneur en acide malique est inférieure a 0,4 gramme par litre, au stade du
conditionnement.

¢) - Normes analytiques.

FERMENTESCIBLES FT |  TENEUREN ACIDITE
COULEUR DES VINS, STADE AUQUEL VOLATILE ET STADE
MENTION S'APPLIQUE LA VALEUR AUQUEL S'APPLIQUE LA
COMPLEMENTAIRE VALEUR

(glucose et fructose)

(erammes par litre) (milliéquivalents par litre)

Vins susceptibles de bénéficier
de la mention « primeur » ou
«nouveau »

Inférieure ou égale a 10,2
(lot non conditionné)

Vins rouges susceptibles de
bénéficier de la mention
« primeur » ou « nouveau »

Inférieure a 2
(lot conditionné)

Inférieure ou égale a 4

Vins blancs et rosés "
(au conditionnement)

Vins rouges (avec titre
alcoométrique volumique
naturel inférieur ou égal a 14
%)

Inférieure ou égale a 3
(au conditionnement)

Vins rouges (avec titre
alcoométrique volumique
naturel supérieur a 14 %)

Inférieure ou égale a 4
(au conditionnement)

d) - Pratiques cenologiques et traitements physiques

- Les techniques soustractives d'enrichissement (TSE) sont autorisées pour les vins rouges dans la
limite d'un taux de concentration de 10 % ;

- Pour 1'¢laboration des vins rosés, I'utilisation des charbons a usage cenologiques est autorisée chez le
vinificateur, exclusivement sur les moftits issus de presse et dans une proportion qui ne peut étre
supérieure a 20 % du volume total vinifié chez l'opérateur concerné, pour la récolte considérée ;

- Les vins ne dépassent pas, apres enrichissement, le titre alcoométrique volumique total de 13 % pour
les vins blancs et rosés et 13,5 % pour les vins rouges.

e) - Capacité de cuverie
Tout opérateur dispose d'une capacité globale de cuverie supérieure ou égale au produit du rendement
visé au /° du point VIII par la surface des vignes destinées a étre vinifiée au chai.
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f) - Etat d'entretien global du chai et du matériel
Le chai (sols et murs) et le matériel de vinification présentent un bon état d'entretien général.

2°- Dispositions relatives au conditionnement

Pour tout lot conditionné, I'opérateur tient a disposition de l'organisme de controle agréé :

- les informations figurant dans le registre des manipulations visé a 1'article D. 645-18 du code rural et
de la péche maritime ;

- une analyse réalisée avant ou apres le conditionnement.

Les bulletins d'analyse sont conservés pendant une période d'au moins 6 mois a compter de la date du
conditionnement.

3°- Dispositions relatives au stockage
L'opérateur justifie d'un lieu identifi¢ (cave ou entrepot) pour le stockage des vins conditionnés.

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

a) - Date de mise en marché a destination du consommateur
Les vins sont mis en marché a destination du consommateur selon les dispositions de l'article D. 645-
17 du code rural et de la péche maritime.

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

Les vins susceptibles de bénéficier de la mention « primeur » ou « nouveau » ne peuvent circuler entre
entrepositaires agréés qu'a partir du 38°™ jour précédant le 3°™ jeudi du mois de novembre de l'année
de la récolte.

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

a) - Description des facteurs naturels contribuant au lien

Inscrite a I’intérieur de 1’ensemble des vignobles de la Vallée du Rhone, la zone géographique s’étend
a ’est du Rhone, des faubourgs de Vaison-la-Romaine, au nord, a Apt, au sud, de la riviere Ouveze a
la vallée du Coulon,

Elle passe ainsi des Dentelles de Montmirail aux versants du nord du Luberon, traversant les Monts du
Vaucluse et s’enroulant au pied du « Géant de Provence », le Mont Ventoux, qui du haut de ses 1912
metres domine 1’ensemble du paysage. Elle couvre le territoire de 51 communes du département de
Vaucluse.

La géomorphologie de la zone géographique, issue de 1’orogénése pyrénéenne, a généré de multiples
coteaux sur substratum calcaire. L’épaisse formation de calcaire dur de 1’Urgonien (Crétacé inférieur)
fournit 1’ossature de ces reliefs, dont la structure actuelle a été formée lors de la surrection alpine au
cours du Miocéne moyen.

Il en résulte des sols rouges méditerranéens, des sols bruns calcaires peu €volués, arides, des sols
d’érosion colluviaux, éluviaux et squelettiques. Tous sont relativement caillouteux, alimentés grace
aux ¢boulis calcaires issus des reliefs.

Les sols a la texture sableuse, 1égere, riche en cailloutis issus des «safires », terme du Comtat
désignant la formation gréso-sablo-marneuse du Miocene sont, sans doute, les plus représentatifs. A
noter les sables et grés ocreux du Crétacé qui marquent le paysage du secteur méridional de la zone
géographique (ocres de Roussillon).
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Marquée par le climat méditerranéen, la zone géographique constitue néanmoins la transition avec les
secteurs alpins plus froids. Elle est par ailleurs I’une des plus ensoleillée du département (2800 heures
par an a Carpentras). La pluviométrie moyenne annuelle est de 700 millimétres concentrée
essentiellement en automne et, au minimum, en été, pendant la période de maturité des raisins. De
plus, en fin d’été, I’amplitude thermique journaliére est plus importante que dans le reste du
département avec des nuits plus fraiches.

Le Mistral est certes présent, mais ses exces de violence et de froid sont significativement limités par
la barriere climatique offerte par la chaine des Dentelles de Montmirail et les contreforts du Mont
Ventoux (Mont de tous les vents). Restent ses effets bénéfiques de vent caractérisé par sa sécheresse.

Dans ce territoire de transition, sur ces « montagnes paysannes » cheres a Jean GIONO, la vigne est
toujours associée a 1’arboriculture méridionale, constituant une marqueterie de cultures avec cerisiers,

abricotiers et oliviers.

b) — Description des facteurs humains contribuant au lien

Un atelier de potier et des poteries vinaires, datées de I’an 30 avant notre ¢re , sont les premieres traces
enregistrées de 1’occupation viticole qui, comme dans toute cette partie du territoire a été liée aux
présences grecques puis romaines.

La culture de la vigne sur les pentes du Mont Ventoux n’a cess¢ d’étre pratiquée depuis I’antiquité. Ce
sommet, le plus élevé et le plus spectaculaire de tout le massif calcaire vauclusien (désigné parfois
sous le nom de « Géant de Provence »), domine et influence ce vignoble, auquel il préte son nom
depuis des temps trés reculés. On en trouve la preuve &crite dés le IX“™ siécle.

Bien évidemment, les vins du « Ventoux » ont bénéficié de la présence pontificale en Avignon et sont
présents sur ces tables de 1309 a 1414. Les cadastres des communes du Comtat-Venaissin dressés
entre 1414 et 1417 donnent les superficies plantées a cette époque.

Du XVI*™ au XVIII*™ siécle, les consuls de Pernes publient des « bans de vendange », preuve que la
production de vins de qualité est déja une préoccupation des autorités locales.

Les registres notariaux, par leurs « baux a complant », permettent d’attester la présence de quelques
uns des cépages actuels a partir du XV™ siécle, comme les cépages piquepoul noir N, bourboulenc B
ou clairette B. En 1876, J.A.BARRAL, dans son rapport sur les irrigations, mentionne notamment les
cépages suivants : piquepoul noir N, grenache N et syrah N pour les vins rouges, et clairetteB et
bourboulenc B, pour les vins blancs.

La démarche vers une reconnaissance officielle de la qualité des vins débute le 29 juillet 1939 par la
création du Syndicat des Viticulteurs des « Cotes du Ventoux et des Monts de Vaucluse ». Celle-ci
aboutit, en 1951, par la reconnaissance en appellation d’origine vin délimité de qualité supérieure, puis
en 1973, par la reconnaissance en appellation d’origine contrdélée « Cotes du Ventoux » par le décret
du 27 juillet 1973. Par souhait de simplification et pour mettre en avant le nom géographique, le nom
de I’appellation d’origine contrdlée devient « Ventoux » par décret du 17 octobre 2009.

Seconde appellation d’origine contrdlée de la Vallée du Rhone en volume, en 2009, 6374 hectares sont
exploités pour 1’élaboration de 271000 hectolitres, essentiellement des vins rouges (66% de la
production) et des vins rosés (30% de la production).

Cette production est assurée par 142 caves particuli¢res et 14 caves coopératives.

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

Les vins de I’appellation d’origine contrdlée « Ventoux » sont des vins tranquilles et secs. Ils se
déclinent en trois couleurs, rouges, rosés et blancs.

Les vins rouges présentent un titre alcoométrique volumique naturel minimum de 12%, il est au
minimum de 11,5 % pour les vins blancs et rosés. Ils peuvent bénéficier de la mention « primeur » ou
«nouveau ».
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Issus des cépages traditionnels de la grande région rhodanienne, les vins rouges qui dominent la
production bénéficient pleinement de la variété de sols présents dans la zone géographique. Riches,
équilibrés et aptes au vieillissement sur les sols argilo-calcaires caillouteux, ils seront plutot
aromatiques et généreux sur les sables et greés ocreux. L’identité des vins se traduira par I’assemblage
de I’ensemble de ces caracteres.

Les vins rosés sont identifiés par leur équilibre aromatique et frais, avec une persistance aromatique
intense remarquable.

Les vins blancs, peu présents actuellement dans le paysage, eux aussi issus des cépages traditionnels
de la région, sont caractérisés par leur complexité aromatique et leur structure permettant de les
apprécier jeunes.

3° - Interactions causales

L’influence des reliefs (Dentelles de Montmirail, Mont Ventoux et Mont du Vaucluse), plus
importante que dans le reste du département, est déterminante dans 1’identité de la zone géographique
et par les impacts qu’elle peut avoir sur les caractéristiques culturales et bien évidemment sur les vins
produits.

Atténuant le vent dominant, le Mistral, sans le détourner totalement, ces reliefs limitent ses excés de
violence tout en permettant aux vignes de bénéficier de 1’effet « séchant » qui est si précieux pour les
protéger naturellement des attaques cryptogamiques.

La présence de ces reliefs et notamment de 1’altitude élevée du Mont Ventoux apporte également un
flux d’air plus froid particulierement la nuit. Cette relative fraicheur qui se fait sentir durant la période
estivale, pendant laquelle elle vient s’opposer aux températures diurnes parfois caniculaires, favorise
la synthese des anthocyanes et la préservation de I’acidité des raisins. Elle contribue ainsi a la finesse
des aromes et a la coloration des vins rouges.

Bien évidemment, le climat méditerranéen et son ensoleillement important complétent le schéma
permettant une production de raisins qui obtiendront aisément maturité et intense concentration sur ces
sols carbonatés et caillouteux.

Conjugués avec les savoir-faire mis en place au fil de I’histoire par la communauté des producteurs,
ces facteurs naturels distinguent aisément les vins de I’appellation d’origine contrélée « Ventoux » de
leurs cousins proches de la Vallée du Rhone.

Outre la reconnaissance de I’appellation d’origine protégée « Muscat du Ventoux », le savoir-faire
viticole se traduit également par la présence dans cette zone de nombreux pépiniéristes-viticulteurs
avec encore un marché de plants greffés qui a son siége a Carpentras.

Les pratiques humaines, culturales notamment, sont associées étroitement a cet environnement
particulier et ont permis le classement du Mont Ventoux en Réserve de Biosphere par ’'UNESCO en
1990. Ce label international vient reconnaitre une biodiversité exceptionnelle, une richesse culturelle
et historique mais aussi des pratiques humaines respectueuses de ces patrimoines. La volonté de cette
réserve est de concilier la protection des ressources naturelles, des paysages et des €cosystéemes et
d'assurer le développement des activités humaines.

La renommée des vins du « Ventoux » est ancienne. Dés la seconde moitié¢ du XIX“™ siécle, les vins
sont exportés au-dela du territoire national. Ainsi, un négociant de Mazan, Nicolas SAUTEL, obtient
le 4 juillet 1860 a Londres du « British Institute of Universal Genuis » une médaille d’or et une
« crown of génius » pour son excellent vin.

XI. - Mesures transitoires
1°- Encépagement
Les parcelles de vigne plantées en cépages pascal B, piquepoul blanc B et ugni blanc B avant le 10

novembre 1994 continuent a bénéficier, pour leur récolte, du droit a 1'appellation d'origine controlée
jusqu'a la récolte de I'année 2014 incluse sous réserve que :
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- la proportion des cépages bourboulenc B, clairette B, counoise N, grenache blanc B, marsanne B,
marselan N, pascal B, piquepoul N, piquepoul blanc B, roussanne B, ugni blanc B, vermentino B et
viognier B soit inférieure ou égale a 20 % de l'encépagement, pour les vins rouges et ros¢s ;

- la proportion des cépages marsanne B, piquepoul blanc B, pascal B, ugni blanc B, vermentino B et
viognier B soit inférieure ou égale a 30 % de l'encépagement, pour les vins blancs.

2°- Modes de conduite

a) - A titre transitoire, les parcelles de vigne plantées avant le 10 novembre 1994 et ne répondant pas
aux dispositions relatives a la densité de plantation (superficie maximale par pied, distance maximale
entre les rangs et écartement entre les pieds sur un méme rang) continuent a bénéficier, pour leur
récolte, du droit a l'appellation d'origine controlée jusqu'a leur arrachage, sous réserve que la hauteur
de feuillage permette de disposer de 1,40 metre carré de surface externe de couvert végétal pour la
production d'un kilogramme de raisin.

b) - A titre transitoire, les parcelles de vigne plantées apres le 10 novembre 1994 et avant le 31 juillet
2009, dont la densité de plantation est supérieure ou égale a 3500 pieds a I'hectare et dont la distance
entre les rangs est inférieure a 2,50 meétres continuent a bénéficier, pour leur récolte, du droit a
l'appellation d'origine contrdlée jusqu'a leur arrachage, sous réserve que la hauteur de feuillage
permette de disposer de 1,40 metre carré de surface externe de couvert végétal pour la production d'un
kilogramme de raisin.

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

Les vins pour lesquels, aux termes du présent décret, est revendiquée 1'appellation d'origine contrdlée
« Ventoux » et qui sont présentés sous ladite appellation ne peuvent étre déclarés, apres la récolte,
offerts au public, expédiés, mis en vente ou vendus sans que, dans la déclaration de récolte, dans les
annonces, sur les prospectus, étiquettes, factures, récipients quelconques, l'appellation d'origine
contrdlée susvisée soit inscrite.

2°- Dispositions particuliéres

a) - Toutes les indications facultatives, dont ['utilisation, en vertu des dispositions communautaires,
peut étre réglementée par les Etats membres, sont inscrites, sur les étiquettes, en caracteres dont les
dimensions, aussi bien en hauteur, largeur et épaisseur, ne sont pas supérieures au double de celles des
caractéres composant le nom de I’appellation d’origine contrdlée.

b) - Les vins bénéficiant de la mention « primeur » ou « nouveau » sont présentés obligatoirement
avec l'indication du millésime.

c) - L’étiquetage des vins bénéficiant de I’appellation d’origine controlée peut préciser le nom d’une
unité géographique plus petite, sous réserve :

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

- que cette unité géographique figure sur la déclaration de récolte.

d) - L’étiquetage des vins bénéficiant de 1’appellation d’origine contrdlée peut préciser 1’unité
géographique plus grande « Vignobles de la Vallée du Rhone » selon les conditions précisées par la
convention signée entre les différents organismes de défense et de gestion concernés, relative aux
conditions d’utilisation de cette unité géographique plus grande.

CHAPITRE II

I. - Obligations déclaratives
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1. Déclaration préalable d'affectation parcellaire

Chaque opérateur déclare aupres de 1'organisme de défense et de gestion la liste des parcelles affectées
a la production de I'appellation d'origine contrdlée avant le 15 mai qui préceéde la récolte.

La déclaration préalable d'affectation parcellaire est renouvelable par tacite reconduction, sauf
modifications signalées par l'opérateur avant le 15 mai qui précede chaque récolte.

Cette déclaration précise :

- l'identité de 'opérateur ;

- le numéro EVV ou SIRET ;

- la ou les caves coopératives auxquelles il est éventuellement apporteur ;

- pour chaque parcelle : la référence cadastrale, la superficie, I'année de plantation, le cépage, la
densité de plantation, les écartements sur le rang et entre les rangs.

L'opérateur peut déclarer renoncer a produire l'appellation au plus tard le 31 juillet précédant la
récolte, aupres de I'organisme de défense et de gestion.

2. Déclaration de revendication

La déclaration de revendication est adressée a l'organisme de défense et de gestion au moins quinze
jours avant la premiére transaction en vrac, vente en vrac au consommateur ou premier
conditionnement et au plus tard le 31 décembre de I'année de la récolte.

Elle indique :

- l'appellation revendiquée ;

- le volume du vin ;

- le numéro EVV ou SIRET ;

- le nom et I'adresse du demandeur ;

- le lieu d'entrepot du vin.

Elle est accompagnée d'une copie de la déclaration de récolte et, selon le cas, d'une copie de la
déclaration de production ou d'un extrait de la comptabilité matic¢res pour les acheteurs de raisins et de
mots.

3. Déclaration de transaction en vrac et déclaration relative a l'expédition hors du territoire national
d'un vin non conditionné

La déclaration de transaction en vrac est adressée a l'organisme de contrdle agréé au moins dix jours
ouvrés avant la date de sortie des chais.

Cette déclaration précise, le cas échéant, si le vin non conditionné est destiné a étre expédié hors du
territoire national.

4. Déclaration de conditionnement ou de mise en vente en vrac au consommateur

Pour les vins vendus en vrac au consommateur, la déclaration de vente en vrac au consommateur est
adressée a l'organisme de controle agréé au moins dix jours ouvrés avant la date de sortie des chais.

La déclaration de conditionnement pour les vins conditionnés est adressée a 1'organisme de contrdle
agréé au moins deux jours ouvrés apres le conditionnement.

L'opérateur qui réalise plus de douze conditionnements par an est dispensé de cette obligation mais
adresse mensuellement un récapitulatif de ses opérations de conditionnement a 1'organisme de controle
agréé, selon les modalités définies dans le plan d'inspection.

5. Déclaration de déclassement
Tout opérateur effectuant un déclassement de vins bénéficiant de I'appellation d'origine controlée en
fait la déclaration auprés de I'organisme de défense et de gestion et auprés de 1'organisme de controle
agréé dans un délai de quinze jours maximum apres ce déclassement.

IL. - Tenue de registres

Pas de disposition particuliére.

CHAPITRE III
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I. — Points principaux a contréler et méthodes d’évaluation

POINTS PRINCIPAUX A CONTROLER

METHODES D'EVALUATION

A - REGLES STRUCTURELLES

A1 - Appartenance des parcelles plantées a 1'aire
délimitée

Controle documentaire (fiche CVI tenue a jour)

A2 - Potentiel de production revendicable
(encépagement et regles de proportion, suivi des
mesures transitoires, densité de plantation et
palissage)

Contréle documentaire et controle sur le terrain

B - REGLES LIEES AU C

YCLE DE PRODUCTION

B1 - Conduite du vignoble

Charge maximale moyenne a la parcelle

Comptage du nombre moyen de grappes et
estimation de la charge par multiplication de ce
nombre par le poids moyen d'une grappe
(abaques par cépage).

Irrigation

Obligations déclaratives et charge maximale
moyenne a la parcelle

B2 - Récolte, transport et maturité du raisin

Maturité du raisin

Controle de I'autocontrole (enregistrement des
relevés réalisés par le producteur sur quelques
parcelles témoins de son exploitation).

B4 - Déclaration de récolte et déclaration de
revendication

Manquants

Contrdle documentaire (Tenue a jour de la liste)
et contrdle sur le terrain

Rendement autorisé

Contrdle documentaire [controle des
déclarations, augmentation du rendement pour
certains opérateurs (suivi des autorisations
accordées par les services de I'INAO, aprés
enquéte desdits services sur demande
individuelle de 1'opérateur)]

VSI, volumes récoltés en dépassement du
rendement autorisé.

Contrdle documentaire (suivi des attestations de
destruction)

Déclaration de revendication

Controle documentaire et controle sur site
(respect des modalités et délais, concordance
avec la déclaration de récolte...). Contrdle de la
mise en circulation des produits

C - CONTROLES DES PRODUITS

Au stade de la mise en circulation des produits
non conditionnés et au stade du conditionnement

Examen analytique complet du vin
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Au stade de la mise en circulation des produits
non conditionnés et / ou au stade du Examen organoleptique
conditionnement

Vins non conditionnés destinés a une expédition | Examen analytique et organoleptique de tous les
hors du territoire national lots

II. — Références concernant la structure de controle

Institut National de I’Origine et de la Qualité (I.N.A.O)
TSA 30003

93555 — MONTREUIL-SOUS-BOIS Cedex

Tél : (33) (0)1.73.30.38.00

Fax :(33) (0)1.73.30.38.04

Courriel : info@inao.gouv.fr

Le contrdle du respect du présent cahier des charges est effectué par un organisme tiers offrant des
garanties de compétence, d'impartialité et d'indépendance, sous 1'autorité de I'INAO, sur la base d'un
plan d'inspection approuvé.

Le plan d'inspection rappelle les autocontroles réalisés par les opérateurs sur leur propre activité et les
contrdles internes réalisés sous la responsabilité de 1'organisme de défense et de gestion. Il indique les
contrdles externes réalisés par l'organisme tiers ainsi que les examens analytique et organoleptique.
L’ensemble des contrdles est réalisé par sondage. Les vins non conditionnés destinés a une expédition
hors du territoire national font I’objet d’un contrdle analytique et organoleptique systématique.
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