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CAHIER DES CHARGES
DE L'APPELLATION D'ORIGINE CONTROLEE
« CREMANT D’ALSACE »

AVERTISSEMENT

Cette modification du cahier des charges ne sapréjuger de la rédaction finale qui sera
retenue aprés instruction par le comité nationalaggellations d’origine relatives aux vins et
aux boissons alcoolisées, et des eaux-de-vie NAOD), sur la base notamment des résultats
de la procédure nationale d’opposition.

Les oppositions éventuelles qui seront formuléess da cadre de la présente procédure ne
peuvent porter que sur les éléments modifiés diecdls charges :

- Les modifications apparaissent dans le corps de &xcaracteres gras
- Les dispositions proposées a la suppression agpardien caracteres barrésXXX
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CAHIER DES CHARGES
DE L’APPELLATION D’ORIGINE CONTROLEE « CREMANT D’ALSACE »

CHAPITRE F'
| - Nom de l'appellation

Seuls peuvent prétendre a l'appellation d’origioetidlée « Crémant d'Alsace », initialement
reconnue par le décret du 24 aolt 1976, les vipendant aux dispositions particulieres
fixées ci-apres.

Ce cahier des charges est établi conformément @pwgitions de I'ordonnance n° 45-2675
du 2 novembre 1945.

Il — Types de produit

L’appellation d’origine contrélée « Crémant d'Alsag est réservée aux vins mousseux blancs
OU roses.

[l — Aires et zones dans lesquelles différentes épations sont réalisées
1°- Aire géographique

a) - La récolte des raisins, la vinification, llédaation, I'élevage et le conditionnement des
vins sont assurés sur le territoire des commungarges :

- Département du Haut-RhinrAmmerschwihr, Beblenheim, Bennwihr, Bergheimr@mltz,
Bergholtz-Zell, Berrwiller, Buhl, Cernay, Colmarg&sheim, Gueberschwihr, Guebwiller,
Hartmanswiller, Hattstatt, Herrlisheim, Houssen, nbewihr, Husseren-les-Chateaux,
Ingersheim, Jungholtz, Katzenthal, Kaysersberg, n&igeim, Leimbach, Mittelwihr,
Niedermorschwihr, Obermorschwihr, Orschwihr, OsehbaPfaffenheim, Ribeauvillé,
Riquewihr, Rorschwihr, Rodern, Rouffach, Saint-Hifype, Sigolsheim, Soultz, Soultzmatt,
Steinbach, Thann, Turckheim, Uffholtz, Vieux-Thakioegtlinshoffen, Walbach, Wattwiller,
Westhalten, Wettolsheim, Wihr-au-Val, WintzenheiWenheim, Zellenberg, Zimmerbach.

- Département du Bas-Rhin Albé, Andlau, Avolsheim, Balbronn, Barr, Bergtae,
Bernardswiller, Bernardvillé, Bischoffsheim, Bliemsviller, Boersch, Bourgheim, Chatenois,
Cleebourg, Dahlenheim, Dambach-la-Ville, Dangolshei Dieffenthal, Dorlisheim,
Eichhoffen, Epfig, Ergersheim, Flexbourg, FurdenheiGertwiller, Gimbrett-Berstett,
Goxwiller, Heiligenstein, Itterswiller, Kienheim, iKtzheim, Kirchheim, Kuttolsheim,
Marlenheim, Mittelbergheim, Molsheim, Mutzig, Nottean, Nordheim, Oberhoffen les
Wissembourg, Obernai, Odratzheim, Orschwiller, Oém, Ottrott, Reichsfeld, Riedseltz,
Rosenwiller, Rosheim, Rott, Saint-Nabor, Saint4ier Scharrachbergheim-Irmstett,
Scherwiller, Soultz-les-Bains, Steinseltz, Stotahelraenheim, Villé, Wangen, Westhoffen,
Wissembourg, Wolxheim, Zellwiller.

b) - La vinification, I'élaboration, I'élevage et Iconditionnement des vins peuvent étre
€également assurés sur le territoire des commuresnses :
Département du Haut-RhinGundolsheim, Ostheim, Wolfgantzen,
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Département du Bas-RhirDachstein, Ernolsheim-Bruche, Fessenheim-le-Blitselhausen,
Petersbach, Seebach, Strasbourg.

2°- Aire parcellaire délimitée

Les vins sont issus exclusivement des vignes sitdéas I'aire parcellaire de production telle
gu’'approuvée par l'Institut national de l'origine de la qualité lors des séances du comité
national compétent des 9 et 10 novembre 1988 5nelvembre 1998, 10 et 11 février 1999,
27 et 28 mai 1999, 27 et 28 mai 2004, 9 mars 2008£9 et 10 novembre 2005, du 13 mars
2008,et du 10 février 201%t 11 septembre 2014.

L’Institut national de l'origine et de la qualité&émbse auprés des mairies des communes
mentionnées au 1° les documents graphiques étafilisss limites parcellaires de I'aire de
production ainsi approuvées

IV - Encépagement
1°- Encépagement

a) — Les vins blancs sont issus des cépages sslivaokerrois B, chardonnay B, pinot blanc
B, pinot gris G, pinot noir N, riesling B.

b) - Les vins rosés sont issus du seul cépage poioiN.

c) - Le plan d'encépagement communal agréé patithnational de I'origine et de la qualité
sera déposé a la mairie des communes intéressé@sisaard le 31 juillet 2015.

V - Conduite du vignoble
1°- Modes de conduite

a) — Densité de plantation

Les vignes présentent une densité minimale a lgailan de 4000 pieds par hectare. Elles ne
peuvent présenter un écartement entre rangs suparg50 metres.

Les vignes présentent un écartement sur le rangri®entre 0,75 metre au minimum et 1,50
meétre au maximum.

A compter-de < gedu 25 octobre 2011
'arrachage de rangs au sein d'une parcelle neqnmatuwe aun ecartement entre les rangs
les plus larges supérieur a 3 metres.

b) — Régles de taille
Les vignes sont taillées en taille Guyot simpledouble avec un maximum de 24 yeux francs
par pied et 10 yeux francs par metre carré de ceida sol.

c) — Regles de palissage et de hauteur de feuillage

Le feuillage est palissé en espalier. La hauteufediélage palissé ne peut étre inférieure a
0,675 fois I'écartement entre les rangs. Cettechauest mesurée entre le fil d’attache et la
limite supérieure de rognage établie a 0,20 meatrenains au-dessus du fil supérieur de
palissage.

Le fil porteur de I'arcure est installé & une haut@aximale de 1,20 metre au-dessus du sol.
L'écartement entre le fil porteur et le fil d'atiame peut excéder 0,40 metre.
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d) - La charge maximale moyenne a la parcelle
La charge maximale moyenne a la parcelle est 8&x&@000 kilogrammes par hectare

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

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

2°- Autres pratiques culturales

a) - Afin de préserver les caractéristiqgues des, spli constituent un élément fondamental du
terroir :

- Les tourniéres de plus de un meétre sont enhedbBesception des vignes non mécanisables
dénommeées localemenKammerle.

- Le bachage partiel ou total du sol et des vigrstsnterdit.

b) - A—eempter—da—l janvier-2015, Les plantations de vignes et les replantations sont réalisées

avec ne-peuvent-se-faire-guavec-du-un matériel végétal dont tous les composants sont produits
en zones protégées ou ayant fait I'objet d'un traitement a I'eau chaude de-45-minutes-a-50°Celsius

tel que défini par I'arrété en vigueur relatif a la lutte contre la flavescence dorée.
3°- Irrigation
L’irrigation est interdite.
VI - Récolte, transport et maturité du raisin
1°- Récolte
a) - Les vins proviennent de raisins récoltés anbanaturité.
La date de début des vendanges est fixée seladisigssitions de l'article D. 645-6 du code
rural et de la péche maritime et de I'article 2’dedonnance n°45-2675 du 2 novembre 1945

relative a la définition des appellations d’origohes vins d’Alsace.

b) — Dispositions patrticulieres de récolte
Les vins sont issus de raisins récoltés manuellemen

c) — Dispositions particuliéres de transport dedadange

- Les raisins sont transportés dans des récipieatslevant pas contenir plus de 100
kilogrammes de raisins.

- Les bottiches traditionnelles alsaciennes peudre utilisées pour le transport de la
vendange. Leur taux de remplissage doit &tre aumuem de deux tiers.

- Les récipients de transport de la vendange do&tee abrités des intempéries.

- Le délai s’écoulant entre la cueillette du raisinle pressurage doit étre le plus court
possible. En aucun cas ce délai ne peut étre supéri24 heures.
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2°- Maturité du raisin
a) — Richesse en sucre des raisins

Ne peuvent étre considérés comme étant & bonneit@dés raisins présentant une richesse
en sucre inférieure a 144 grammes de sucre padimodt.

b) — Titre alcoométrigue volumique naturel minimum
Les vins présentent un titre alcoométrique voluraigaturel minimum de 9 %.

P 1o di " iculiere.

VII - Rendements — Entrée en production
1°- Rendement

Le rendement visé a l'article D. 645-7 du code Iretade la péche maritime est fixé a 80
hectolitres par hectare.

2°- Rendement butoir

Le rendement butoir visé a D. 645-7 du code rutalesla péche maritime est fixé a 96
hectolitres par hectare.

3°- Entrée en production des jeunes vignes
Le bénéfice de I'appellation d’origine controléepaeit Etre accordé aux vins provenant :

- des parcelles de jeunes vignes qu'a partir dielxieme année suivant celle au cours de
laquelle la plantation a été réalisée en placetde8l juillet ;

- des parcelles de jeunes vignes qu'a partir dqedmiere année suivant celle au cours de
laquelle le greffage sur place a été réalisé aeaBi juillet ;

- des parcelles de vignes ayant fait I'objet d'urgeffage, au plus tét la premiére année
suivant celle au cours de laquelle le surgreffag&eaéalisé avant le 31 juillet, et des que les
parcelles ne comportent plus que des cépages adunid'appellation. Par dérogation, l'année
suivant celle au cours de laquelle le surgreffagdéaréalisé avant le 31 juillet, les cépages
admis pour l'appellation peuvent ne représenter 8ue de I'encépagement de chaque
parcelle en cause.

4°- Dispositions particuliéres
- Les vins de base destinés a I'élaboration dessusceptibles de bénéficier de I'appellation

d'origine contrdlée sont obtenus dans la limitel@d@ litres de modts pour 150 kilogrammes
de raisins mis en ceuvre.
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- Le taux de rebéches visé a l'article D. 645-16cdde rural est un minimum d’extraction
compris entre 1% et 10% de la quantité de moltswt®és pouvant prétendre a I'appellation
d’origine contrélee.

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

a) — Réception et pressurage

- Les raisins destinés a I'élaboration des vinsdsadoivent étre versés entiers dans le
pressoir.

- Les installations de pressurage doivent répoadxedispositions ci-apres.

L'ouverture, I'extension ou la modification d'unetallation de pressurage doit donner lieu a
habilitation avant I'entrée en activité de l'inisti@bn.

Critéres liés a la réception de la vendange Réglagespecter

Installation de réception des vendanges a

Réception de la vendange I'abri des intempéries.

L'emploi de tout systéme d'égouttage et de
Egouttage et foulage foulage comportant une vis hélicoidale es
interdit.

—+

Critéres liés au pressoir Reégles a respecter

- Pressoir a I'abri des intempéries au
moment de son fonctionnement.

- Installation de pressurage a 'abri des
intempéries.

L'emploi de tout systéme de pressurage de
la vendange comportant une vis hélicoidale
ou des pressoirs contenant des chaines est
interdit.

Implantation du ou des pressoirs

Type

Critéres liés au chargement Régles a respecter

Obligatoire et adapté au type de récipients

Dispositif de pesée utilisés pour la vendange.

Récipients contenant de la vendange abrités

Aire de stockage. . -
des intempéries.
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Hauteur de chute des raisins

- L'alimentation gravitaire directe du pres:¢
est privilégiée pour [linstallation de ftc
nouveau site de pressurage cons
postérieurement au 20 février 200@rsque |
situation ne permet pas une adaptation
I'alimentation gravitaire directe des presse
la chute initiale s’effectue directement su
systeme de convoyage.

- La hauteur de chute initiale n’excéde p
metre en chute libre. Si nécessaielle pourr
étre complétée par une chute accompagn
1 metre maximum.

Convoyage des raisins et tapis a raisins

pressoir est effectué au moyen d’'une tré

pour celle-ci est de 1000 kilogrammes
raisins.

Les trémies ne peuvent étre utilisées
pour le transfert immédiat vers le pressoi
ne peuvent en aucun cas servir pour

intermédiaire.

tapis sur un autre, la hauteur maxim
autorisée est de 0,80 metre. La chute

éventuel des baies.

- Pour tout site de réception et de pressu
mis en place a compter de la d
d'’homologation du présent cahier des cha
ou pour tout site en place a cette méme

site, un maximum de 2 tapis entre
premiére chute et le pressoir est autorisé.

succedent, le second a une vitesse inféri

une largeur supérieure ou égale au premie
- L’inclinaison maximale autorisée pour
tapis de convoyage de raisins est de 45°.
- Lorsque le systeme de convoya
comprend une pente sur lagquelle glissent
raisins, l'inclinaison maximale de cette pe

- Lorsque le convoyage des raisins vers le

mie

mobile, la charge maximale unitaire admijse

de

que
et
un

stockage intermédiaire. Les  trémies
alimentent directement les pressoirs, excluant
tout autre systtme de convoyage

- Lorsque les raisins subissent une chute d’un

ale
est

accompagnée pour éviter un détachement

age
ate

rges
date

et faisant I'objet d'une modification majeure
de la structure ou des éléments constitutifs du

la

- Lorsque 2 tapis de convoyage a raisins se

eure

ou égale au premier. Le second tapis présente

r.
N

ge
les
nte
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est de 45°.
- Tout systeme ou moyen « anti-bourrage »
qui altére lintégrité du raisin doit étre
eliminé.

Critéres liés au fractionnement Regles a respecter

Les jus d'auto-pressurage résultant |du
systeme de convoyage de la vendange sont
Auto-pressurage séparés. Ces jus d'auto-pressurage | ne
peuvent pas étre pris en compte dans le
calcul du volume de rebéches.

Critéres liés a I'hygiene Reégles a respecter

Le sol du local de réception et de pressurage
Aire de stockage et de pressurage est nettoyable facilement (nature du sol,
point d’eau, écoulements,...).

Un lavage quotidien du pressoir est
obligatoire.

Un lavage aprés chaque vidange des
récipients de vendange est obligatoire.

Pressoir

Récipients a vendange

b) - Fermentation makactique

- e iculiere.

€b) - Normes analytiques

- Les vins présentent apres dégorgement une saipmede gaz carbonique au moins égale a
4 atmospheres mesurée a la température de 20°C.

- Les vins présentent apres dégorgement une temeamhydride sulfureux total inférieure ou
égale a 150 milligrammes par litre.

d-c) - Pratiques cenologiques et traitements physiques

- L'utilisation de morceaux de bois est interdite.

- Les vins aprés prise de mousse, et avant dégergerme dépassent pas, apres
enrichissement, le titre alcoométrique volumiqualtde 13 %.

e d) — Capacité-glebalde-tacuverie de vinification
Tout opérateur dispose d’'une capacité de cuverigimification équivalente a 1,3 fois le
volume de la récolte précédente.

f e) - Entretien-glebatlu chai et du matériel
Le chai (sols et murs) et le matériel de vinifioatprésentent un bon état d’entretien général.
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2°- Dispositions par type de produit

a) - Les vins de base destinés a I'élaboratiovidegosés peuvent étre issus d'une macération
ou d'une saignée.

b) - Les vins sont exclusivement élaborés par ste@ermentation en bouteilles de verre.

c) - Le tirage en bouteilles dans lesquelles sitffe la prise de mousse ne peut avoir lieu
qu’a partir du ¥ décembre qui suit la récolte.

d) - La durée de conservation en bouteilles ssrigpeut étre inférieure a 9 mois.
3°- Dispositions relatives au conditionnement

a) - Pour tout lot conditionné, I'opérateur tiemtigposition de I'organisme de contrble agréeé :

- les informations figurant dans le registre desipalations visé a D. 645-18 du code rural et
de la péche maritime,

- une analyse réalisée avant ou apres le condéoent.

Les bulletins d'analyse-deivent-égent conservés pendant une période de 6 mois a compter
de la date du conditionnement.

b) — les vins sont élaborés et commercialisés tmbouteilles a I'intérieur desquelles a été
réalisée la prise de mousse, a I'exception des wenslus dans des bouteilles d’un volume
inférieura 37,5 centilitres ou supérieur a 150 centilitres.

4°- Dispositions relatives au stockage
L'opérateur justifie d'un lieu spécifique pourfeckage des produits conditionnés.

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

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

- Les vins ne peuvent étre mis en marché a destmdu consommateur qu'a l'issue d'une
période d'élevage de 12 mois minimum a compteadiaie de tirage.

- Lorsgu’une remise en cercle, correspondant aremése en vrac des lots embouteillés, est
effectuée par un opérateur, la période minimalevige est déterminée a compter de la date
du nouveau tirage en bouteille.

b) - Période au cours de laquelle les vins ne p#wirculer entre entrepositaires agréeés.

- Les vins de base peuvent circuler entre entrégioss agréés au plus tot 1€ décembre de
'année de la récolte.

- Apreés tirage en bouteille, les produits ne petiagiculer entre entrepositaires agréés qu'a
l'issue d'une période de 9 mois minimum a compdadlate de tirage.

IX — Lien avec la zone géographique
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1°— Informations sur la zone géographique

a) - Description des facteurs naturels contrib@aniien

La zone géographique est située en zone septegifri@h est principalement établie sur la
face orientée a I'est du piémont des Vosges. Sdainsur 120 km de long pour souvent
moins de 1 km de large, le vignoble s’étire d’'uméitp enclave aux environs de Cleebourg,
au Nord, puis de Marlenheim a la hauteur de Straghgusqu'a Thann a la hauteur de
Mulhouse au sud.

Le vignoble d’Alsace est installé sur une successie collines sous-vosgiennes,
entrecoupées de vallées profondes, diverses, aveelief souvent accusé. L’altitude des
plantations se situe majoritairement entre 200 A06tm.

Le climat est clairement semi-continental : lesriscae température sont importants. Les
hivers sont froids (la température moyenne du reignvier est de 1,9°C), et les étés chauds
et secs (la température moyenne du mois de j@Betsupérieure a 20°C). La somme des

températures efficaces (supérieure a 10°C) pendapériode végétative de la vigneefl
avril-30 septembre) atteint 1253°C. La période @tumation du raisin est caractérisée par une
alternance de journées chaudes et de nuits fraiches

Le massif des Vosges joue un rble d’écran proteatentre les influences océaniques, role
amplifié par effet de foehn surtout en automne.é&ean favorise :

- un ensoleillement élevé (1800h/an a Colmar)

- une pluviométrie faible : les sommets des Vosgmmaissent des précipitations annuelles
de l'ordre de 2000 mm, tandis que sur I'ensemblevidpnoble, les précipitations sont
comprises entre 500 mm et 650 mm.

- d’excellentes conditions automnales.

L’effondrement du fossé rhénan nord-sud a créémpoitant réseau de failles géologiques
formant une mosaique de compartiments de petiteacgumprésentant des situations géo-
pédologiques tres variées. Le vignoble se situea &dne de rupture entre la plaine
sédimentaire rhénane et le massif cristallin vogg®i toutes les couches de terrain qui
s’étaient accumulées au cours des différentes gesigéologiques ont été remises a nu par
I'érosion, offrant ainsi des situations géo-pédajags tres variées :

- sols bruns sur schistes, granite ou gres (substsgien), peu profonds, filtrants, de
tendance acide,

- sols colluviaux des cbnes de deéjection, et sBissiaux, sablo-graveleux, peu évolués,
filtrants et de tendance acide, (bordure de Ianplailuviale),

- sols bruns calcaires ou de type rendzine demeslsous-vosgiennes ainsi que conglomeérats
et marnes interstratifiées, présentant un bon rédiydrique.

b) — Description des facteurs humains contribuariies

Lorsque I'Alsace fut sous empire allemand, plusenaisons champenoises ont apporté leur
savoir-faire de I'élaboration par seconde fermeémtaen bouteille. Fort de ce transfert et

découvrant précisément I'outil lors de I'expositiamiverselle de 1900 a Paris, Julien DOPFF
a souhaité expérimenter cette technique de pramuctipartir de vins de base, produits en
Alsace.

10
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Par la suite, cette premiere initiative a été dmeigar la contribution d’autres maisons de
renom du vignoble alsacien qui ont développé lapecton de vins mousseux locaux.

Des lors, de nombreux essais ont été engagés sufifférents cépages exploités dans la
région, afin de déterminer les plus appropriéstée ecouvelle production. lls ont permis, dans
un premier temps, d’orienter le choix vers la féandes pinots. Ils ont enfin permis de définir

la liste des cépages autorisés a savoir : auxédtaibardonnay B, pinot blanc B, pinot gris G,

pinot noir N et riesling B.

Le 7 novembre 1974, ces différentes forces se sagrbupées au sein d’'un syndicat de
producteurs. Ce syndicat a apporté sa contribwtiontravaux engagés au niveau national et
européen sur la définition de la méthode de pradinctonsacrée sous lindication
« Crémant ». Cette contribution, ainsi que la nestde la technique de production, a conduit
a la reconnaissance de I'appellation d’origine ciée « Cremant d’Alsace », par décret du
24 ao(t 1976.

La conduite du feuillage en palissage élevé estl@giée. La vendange est réalisée a maturité
optimale, manuellement et transportée jusqu'auxailaions de pressurage dans des
récipients ne devant pas contenir plus de 100 tdlbgnes de raisins afin de préserver
l'intégrité des raisins. Les raisins destinés &abération de vins blancs doivent étre versés
entiers dans le pressoir. Les installations desprege (réception, pressoir, chargement du
pressoir, hygiene) font I'objet de régles rigoussuent définies et contrdlées. En 2009,
guelques 500 installations sont habilitées reptéas¢rplus de la moitié des installations
viticoles régionales.

Les vins sont issus d’'un pressurage cadré par wx d&xtraction strict auquel s’ajoute
obligatoirement un taux de rebéches.

Les vins ne peuvent étre mis en marché a destmatioconsommateur qu’a l'issue d’'une
période d’élevage de 12 mois minimum a compteadiate de tirage.

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

Les vins blancs et rosés (ces derniers étant dssiseuls cépages pinot noir N) sont forgés
sur une structure a la fois complexe et natureligndedominante acide qui apporte au vin
toute sa fraicheur et sa finesse. Cette aciditacestmpagnée de notes fruitées.

Au cours de I'élevage sur lies, des notes aromesiguius mQres apparaissent, accompagnées
souvent de notes beurrées ou de pain grillé. Lass®ast fine et |égere.

La grande majorité des vins sont mis en marché sdindgion du consommateur sous la
catégorie « brut ».

3°- Interactions causales

La situation climatique du vignoble caractérisée lfternance de journées chaudes et de
nuits fraiches tout au long de la période de migtudu raisin, associés a une hauteur de
feuillage élevée assurent une bonne maturité daasgsucres et acidité tartrique). L’altitude
moyenne du vignoble (200 m a 400 m) qui correspand ceinture thermique optimale
permet d’assurer un équilibre qualitatif de I'atédnaturelle.
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Les faibles précipitations de la fin de I'été aintiplitude thermique entre le jour et la nuit lors
de la maturation permettent de maintenir un trésdiat sanitaire des raisins indispensable a
la qualité du pressurage et propice a I'élaborafione mousse fine.

Les vendanges réalisées a maturité optimale, agsure excellent équilibre sucre-acidité
nécessaire a la fois a une fraicheur garantieedanne prise de mousse et a un bon potentiel

de garde.

La diversité des situations viticoles présentarst siuations géo-pédologiques trés variées a
offert aux producteurs la possibilité de trouvemumpahacun des six cépages qui se sont
imposés, ses conditions d’expression optimale,rafilggiant fraicheur et acidité conjuguée
aux caracteres fruités. Forts de I'expérience aegavec la vinification séparée des cépages,
les élaborateurs dirigent leurs assemblages dorotaposition reléve d'un savoir-faire
parfaitement maitrisé en fonction des cépages etnilésime, pour assurer une certaine
constance a I'équilibre acide des vins.

La préservation de l'intégrité du raisin, des leotée, et les régles de pressurage encadrées par
le cahier des charges garantissent la limpidit§uedndispensable a la qualité de la prise de
mousse. L’élevage sur lies, souvent bien plus g neuf mois, en développant des ardmes
tertiaires, conforte la complexité des vins.

Des les années 1980, le « Crémant d’Alsace » ac@wsidéré par les consommateurs
alsaciens comme le vin festif et proposé aux fétksielles. En progression réguliere chaque
année, la production représente 25% des appekatiborigine contrélées produites en
Alsace. Le prestigieux concours national des « @rém» distingue chaque année
particulierement la qualité des vins d’appellatiborigine contrdlée « Crémant d’Alsace ».
Lors des concours des E&fervescents du monde le « Crémant d’Alsace » figure
régulierement parmi le haut du classement. La cawiaisation des vins hors du territoire
national, d’abord concentrée sur I'Allemagne, seediifie sur 'ensemble des pays du nord de
I'Europe et atteint 20%.

X - Mesures transitoires
1°- Aire géographique

A titre transitoire, la vinification, I'élaboration’élevage et le conditionnement des vins,
peuvent étre assurés jusqu'a la récolte 2020 mclusle territoire de la commune suivante du
département du Bas-Rhin : Sélestat.

2°- Mode de conduite

La densité de plantation, les régles de palissagke ¢aille, ne s'appliquent pas aux vignes
plantées avarle 25 octobre 2011a-date-chomologation-du-présent-cahier-des-charges
vignes continuent a bénéficier pour leur récoltedchit a I'appellation « Crémant d’Alsace »
jusqu'a leur arrachage et au plus tard jusqu@dalte 2033 incluse.

Toutefois, ces vignes :

- respectent les regles relatives a I'écartemetn¢ dih porteur et fil d'attache et a la hauteur
maximale du fils d’arcure,

- respectent les régles relatives au maximum d'yieamcs par pied et au nombre d’yeux
francs par métre carré de surface au sol,
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- lorsqu’elles sont taillées selon le mode dedadlh Guyot, sont obligatoirement taillées en
taille Guyot simple ou Guyot double.

3°- Encépagement
Le plan d'encépagement communal agréé par I'lbsi#tional de I'origine et de la qualité ne
s'applique que pour les plantations nouvellesargptions ou surgreffages realisés a compter

de la date de dép6t dudit plan a la mairie de taraane intéressée.

4°- Réception et pressurage

Convoyage des raisins et tapis a raisins : Poue tmstallation de site de réception et de
pressurage réalisée avdat25 octobre 201la-date-d'homologation-du—présent-cahier des
chargeset sous réserve que cette installation ne faasd'gbjet d'une modification majeure
de la structure ou des éléments constitutifs @y 8it maximum de 4 tapis est autorisé entre la
premiere chute et le pressoir.

XI - Regles de présentation et étiquetage
1°- Dispositions générales
Les vins pour lesquels, aux termes du présent rcatés charges, sera revendiquée
I'appellation controlée «Crémant d’Alsace» et qgriost présentés sous cette appellation ne
pourront étre déclarés apres la récolte, offertputhlic, expédiés, mis en vente ou vendus,
sans que dans la déclaration de récolte, dansniesnees, sur les prospectus, étiquettes,
factures et titres de mouvement, récipients quejees, I'appellation d'origine susvisée soit
inscrite.
2°- Dispositions particulieres
Le nom de l'appellation d'origine contr6lée estiitssur le bouchon, sur la partie contenue
dans le col de la bouteille.

CHAPITRE Il

|. — Obligations déclaratives

1. Déclaration préalable d’affectation parcellaire.
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Chaque opérateur déclare aupres de I'organismeéfeask et de gestion la liste des parcelles
affectées a la production de I'appellation d'orgtontrélée avant le 15 mai qui précede la
récolte.

Cette déclaration est renouvelable par tacite mhection, sauf modifications signalées par
'opérateur avant le 15 mai qui précéde chaqudtetco

Cette déclaration précise :

- l'identité de I'opérateur,

- le numéro EVV ou SIRET,

- la ou les caves coopératives auxquelles il esttéellement apporteur,

- pour chaque parcelle : la référence cadast@layperficie et le cépage.

L'opérateur peut déclarer renoncer a produire ¢dgigoon d’origine contrélée, au plus tard le
15 aodt qui précede la récolte, aupres de I'orgamide défense et de gestion.

2. Déclaration d'intention de production

En I'absence de déclaration préalable d'affectgismoellaire, I'opérateutéposedeit-déoser
auprés de l'organisme de défense et de gestiondéniaration d'intention de production 8
jours au moins avant la récolte.

Cette déclaration précise notamment pour la opaeselle(s) concernée(s) :

- la référence cadastrale,

- la superficie,

- 'encépagement.

La déclaration préalable d'affectation parcellaaat déclaration d'intention de production.

3. Déclaration relative a la capacité-glebale-tacuverie de vinification

Tout opérateur vinifiant des vins de I'appellatiorigine contrélée adresse a I'organisme de
défense et de gestion et au plus tard le 31 aold&nigee de la récolte une déclaration relative
a la capacité-glebalde-tacuverie de vinification.

Le plan de cave annexé a la déclaration d'ideatiio peut valoir déclaration relative a la
capacité-glebalde-tacuverie de vinification.

Cette déclaration est renouvelable par tacite mhection, sauf modifications signalées par
l'opérateur avant le 31 ao(t de I'année de la técol

En cas de vente de raisins, cette déclarationggdaidestination de la vendange, notamment
sur la base du contrat interprofessionnel souscrit.

4. Déclaration de revendication des vins de base

Une déclaration de revendication des vins de leaseoit-étre adressée a I'organisme de
défense et de gestion avant le 15 février de I'arqué suit celle de la récolte.

Elle indique :

- l'appellation revendiquée,

- le volume du vin de base,

- le cépage

- le numéro EVV ou SIRET,

- le nom et I'adresse du demandeur,

- le lieu d'entrepst du vin de base.

Elle est accompagnée :

- d'une copie de la déclaration de récolte et dktnait de la comptabilité matiére pour les
acheteurs de raisins, de modts ou de vins de base,
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- d'une copie du carnet de pressoir.
5. Déclaration de revendication

La déclaration de revendicati@st deit-&treadresséee a I'organisme de défense et de gestion
dans un délai maximum de 60 jours suivant la firidge.

Elle indique :

- I'appellation revendiquée,

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

- le numéro EVV ou SIRET,

- le nom et I'adresse du demandeur,

- le lieu d'entrepst du vin.

Elle est accompagnée d'un extrait de la comptabiliatiere pour les acheteurs de raisins, de
modts ou de vins de base et du plan général desdie stockage.

6. Déclaration préalable des retiraisons (vins @sb)

Tout opérateur souhaitant faire circuler des viasbdse adresse, a I'organisme de controle
agréé, une déclaration de transaction pour ledoterné entre le jour de la contractualisation
de la transaction et au minimum huit jours avantef@raison. Si le volume réel retiré est
différent de plus ou moins 10 p.100 du volume indigors de la contractualisation,
'opérateur met a disposition de I'organisme derémagrée un rectificatif.

7. Déclaration de remise en cercle

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

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

Il — Tenue de registre

La tenue d'un carnet de pressoir est obligatdirestirempli au fur et a mesure des mises en
ceuvre.

Ce carnet précise, pour chaque marc :

- la date et I'neure du début de chaque opération,
- le poids des raisins mis en oeuvre par cépage,

- la commune d'origine des raisins,

- le nom de l'opérateur,

- les volumes des modts obtenus,

- le titre alcoométrique volumique potentiel,

- les volumes de rebéches.

L’écriture est faite au moyen d’une encre indékbil

CHAPITRE 1l

| — Points principaux a contréler et méthodes d’éviaation
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POINTS PRINCIPAUX A CONTROLER

METHODES D'EVALUATION

A — REGLES STRUCTURELLES

Al - Appartenance des parcelles plantées a
l'aire délimitée

Contréle documentaire (Fiche CVI tenue a
jour) et contrdle sur le terrain

A2 - Potentiel de production revendicable
(densité de plantation et palissage, entrée d
vignes en production)

sgontrble documentaire et contrble sur le
terrain

A3 - Outil de transformation, élevage,
conditionnement et stockage

Réception et pressurage - Site de pressurag

e Coatnosite

Lieu de vinification

Contréle documentaire

Tracabilité du conditionnement

Contréle documentaire (déclaration, tenue
registre) et contréle sur site

de

Lieu de stockage justifié pour les produits
conditionnés

Controle documentaire et contrble sur site

B — REGLES LIEES AU CYCLE DE PRODUCTION

B.1 - Conduite du vignoble

Tallle

Controle sur le terrain : Comptage du nom
d’yeux francs par souche et/ou au métre c:
et du mode de taille.

Charge maximale moyenne a la parcelle

Contréle sur le terrain : Comptage de grap
et estimation de la charge a partir d'un tabl
indicatif élaboré a cet effet.

B.2 - Récolte, transport et maturité du raisin

Dispositions particulieres de récolte

Contrdlelsuerrain

Maturité du raisin

Contréle documentaire (contrles maturité
chez les opérateurs)

Suivi de la date de récolte

Contréle documentaire (suivi des
dérogations) et contrdle sur le terrain

bre
Arré

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

Pratigues ou traitements cenologiques

" . : : Contréle documentaire et contrble sur site
(enrichissement, pratiques interdites,..)

Tirage (date) et durée de conservation sur lies trGlendocumentaire et contrble sur site

Respect de la période entre date de tirage et m

[ ~ . . .
. s L Eeontrole documentaire et contrble sur site
en marché a destination du consommateur

Respect de la période au cours de laquelle les
produits ne peuvent circuler entre entrepositaire€ontréle documentaire et contréle sur site|
agréés, apres tirage

Contrdle documentaire et contrble sur site

Capacité de cuverie de vinification .
(contrat de cession)

B.4 — Déclaration de récolte et déclaration de
revendication

Contréle documentaire (tenue a jour de la

Manquants liste) et sur le terrain.

Contréle documentaire (contrdle des

Rendement autorisé . i
déclarations)

Rendement en jus et taux de rebéches Contrble dodaire (carnet de pressoir)

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

C — CONTROLES DES PRODUITS

Examen analytique et/ou examen

Vins de base :
organoleptique

: R . . E>§amen analytique et/ou examen
Vins aprés prise de mousse et avant dégorgemen :
organoleptique

Examen analytique et/ou examen

Vins apres adjonction de la liqueur d’expédition ,
organoleptique

D — PRESENTATION DES PRODUITS

Etiquetage et bouchage Contrble documentaire ¢tadersur site

Il — Références concernant la structure de controle

Institut national de I'origine et de la qualité
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
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Le contrle du respect du présent cahier des chaege effectué par un organisme tiers
offrant des garanties de compétence, d'impartigité'indépendance, sous l'autorité de I'
Institut national de l'origine et de la qualitér $a base d'un plan d'inspection approuvé.

Le plan d'inspection rappelle les autocontréledigés par les opérateurs sur leur propre

activité et les contrbles internes réalisés sousdponsabilité de l'organisme de défense et de
gestion. Il indique les contrdles externes réalf@sl'organisme tiers ainsi que les examens
analytique et organoleptique. L’ensemble des ctedrést réalisé par sondage.
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