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Deéecrets, arrétes, circulaires

TEXTES GENERAUX

MINISTERE DE L'AGRICULTURE ET DE LA PECHE

Arrété du 3 mars 2009 relatif aux valeurs limites spécifiques fixées pour la conformiteé
a I'examen analytique des vins a appellation d’origine contrdlée de la récolte 2008

NOR : AGRP0902864A

Le ministre de I’agriculture et de la péche, le ministre du budget, des comptes publics et de la fonction
publique et le secrétaire d’Etat chargé de I’industrie et de la consommation, porte-parole du Gouvernement,

Vu le reglement (CE) n° 479/2008 du Conseil du 29 avril 2008 portant organisation commune du marché
vitivinicole modifiant les reéglements (CE) n° 1493/1999, (CE) n° 1782/2003, (CE) n° 1290/2005 et (CE)
n°® 3/2008 et abrogeant les reéglements (CEE) n° 2392/86 et (CE) n° 1493/1999 ;

Vu le code général des impots ;
Vu le code rural, et notamment 1’article R. 642-7 ;
Vu le code de la consommation ;

Vu le décret n° 2001-510 du 12 juin 2001 portant application du code de la consommation en ce qui
concerne les vins, vins mousseux, vins pétillants et vins de liqueur ;

Vu les propositions du comité national des vins, eaux-de-vie et autres boissons alcoolisées de I'Institut
national de I’origine et de la qualité du 11 septembre 2008 et du 6 novembre 2008,

Arrétent :

Art. 1. — Les valeurs limites spécifiques fixées pour les vins a appellation d’origine controlée de la récolte
2008 sont établies ainsi qu’il suit dans le tableau en annexe.

Art. 2. - Le directeur général des politiques agricole, agroalimentaire et des territoires, le directeur général
de la concurrence, de la consommation et de la répression des fraudes et le directeur général des douanes et
droits indirects sont chargés, chacun en ce qui le concerne, de I’exécution du présent arrété, qui sera publié au
Journal officiel de la République francaise.

Fait a Paris, le 3 mars 2009.

Le ministre de [’agriculture et de la péche,
Pour le ministre et par délégation :
Par empéchement du directeur général
des politiques agricole, agroalimentaire
et des territoires :
L’ingénieur du génie rural,
des eaux et des foréts,
E. GIry

Le ministre du budget, des comptes publiques
et de la fonction publique,
Pour le ministre et par délégation :

Par empéchement du directeur général
des douanes et droits indirects :

L’inspecteur des finances
chargé de la sous-direction des droits indirects,
H. HavarDp
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Le secrétaire d’Etat
chargé de Uindustrie et de la consommation,
porte-parole du Gouvernement,

Pour le secrétaire d’Etat et par délégation :
Par empéchement du directeur général
de la concurrence, de la consommation

et de la répression des fraudes :
La directrice adjointe,
M.-C. BucHE



ANNEXE

RECOLTE 2008

Valeurs limites spécifiques pour les vins a appellation d’origine controlée

Comité régional Val de Loire

ACIDITE VOLATILE GLUCOSE ACIDITE TOTALE AT TITRE Rolorante ol atiaue INDICE
APPELLATION (meg/l ou g/l, S +fructose ‘miiﬂr?nﬁég"' alggtl;:nngt?'ilaeue modifi¢e (ML) PH FER de AUTRE
exprimé G+F : : (ICM) Teneur maximale (mg/l) | polyphénols
en acide acétique) (mg/l (g/h 3ﬂn?ict:ed?n?xritrrr!|2lljee)) ;IADI/IL (DO 420 nm en acide malique totaux
% ‘LO” + DO 520 nm | (g d'acide malique/l) (IPT)
° : + D0 620 nm)
Touraine (vins blancs) au - <4 35 g/l - - - - 10
conditionnement. <6
pour les vins non
enrichis
Touraine (vins rosés) au <4 35 g/l - - - - 10
conditionnement.
Touraine (vins rouges) au - <2 - - - <03 g/l - -
conditionnement.
Touraine (vins rouges primeurs) - <2 - - - <0349/l - -
au conditionnement.
Touraine Azay-le-Rideau (vins - 7 g/l vins secs - - - - 10
blancs) au conditionnement.
Touraine Azay-le-Rideau (vins - 35 g/l - - - - 10
rosés) au conditionnement.
Touraine Amboise (vins blancs et - <16 7 g/l vins secs - - - - 10
rosés) au conditionnement.
Touraine Amboise (vins rouges) <2 - - - <03 g/ - -
au conditionnement.
Touraine Mesland (vins blancs et - 7 g/l vins secs - - - - 10
rosés) au conditionnement.
Touraine Mesland (vins rouges) au - <2 - - - <03 g/l - -

conditionnement.
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) . INTENSITE FERMENTATION
ACIDITE VOLATILE | o0 1o7AL GLUCOSE AC“()'TE /TOTAL/IE AT IT'TR.E colorante malo-lactique INDICE
APPELLATION (meg/l ou g/l maximum +fructose Meprime. leoomettian modifige (FML) pH | FER e AUTRE
exprimé ?r’;‘g/b’ G+F on aoiaD t'anerique) a °°‘(’TA‘§,)'q“e O(ICM) Teneur maximale (mg/l) | polyphénols
en acide acétique) (g/l Hibe : . (DO 420 nm en acide malique totaux
(limite maximale) (oa/cqmls) + DO 520 nm | (g d’acide malique/l) (IPT)
o vol. +DO 620 nm)
Touraine Noble-Joué au - <4 35 g/l - - -
conditionnement.
Vouvray au conditionnement. - Sec<8 - - - - -
Montlouis-sur-Loire au - - Sec< 8 - - - - -
conditionnement.
Jasniéres au conditionnement. Avant le 31/12/2009 - Sec< 8 7 g/l vins secs - - - -
<10,20 meq/l
Apres le 31/12/2009
< 15,3 meq/l
Coteaux du Loir (vins blancs) au <10,20 meg/l - Sec <8 7 g/l vins secs - - 1 -
conditionnement.
Coteaux du Loir (vins rosés) au <10,20 megq/l - Sec <8 7 g/l vins secs - - - -
conditionnement.
Coteaux du Loir (vins rouges) au < 11,22 megq/l - <2 - - - <03 g/l -
conditionnement.
Bourgueil (vins rosés) au - <4 35 - - - -
conditionnement.
Bourgueil (vins rouges) au - <2 - - - <03 g/l - -
conditionnement.
Chinon (vins blancs) au - <6 5 g/l - - - -
conditionnement.
Chinon (vins rosés) au - <4 35 g/l - - - -
conditionnement.
Chinon (vins rouges) au - <2 - - - <0349/l -
conditionnement.
Saint-Nicolas de Bourgueil (vins - <4 35 g/l - - - -

rosés) au conditionnement.
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) . INTENSITE FERMENTATION
ACIDITE VOLATILE | o0 1o7AL GLUCOSE AC“()'TE /TOTAL/IE AT IT'TR.E colorante malo-lactique INDICE
(meg/l ou g/l, 2 + fructose meg/t ou g/l volumique modifiée (FML) FER e
APPELLATION exprimé maximum G+F exprimeé alcoométrique (ICM) Teneur maximale PH (mg/) | polyphénols AUTRE
: Ati (mg/1) en acide tartrique) (TAV) f ;
en acide acétique) (g/l Hibe : . (DO 420 nm en acide malique totaux
(limite maximale) (oa/cqmls) + DO 520 nm | (g d’acide malique/l) (IPT)
o Vol. +DO0 620 nm)
Saint-Nicolas de Bourgueil (vins - <2 - - - <0349/l -
rouges) au conditionnement.
Cheverny (vins blancs et rosés) - Sec<4 35 g/l - - -
apres fermentation alcoolique.
Cheverny (vins rouges) apres - <2 - - - <0349/l -
fermentation alcoolique.
Cour-Cheverny aprés fermentation - Sec<4 35 g/l - - - -
alcoolique.
Coteaux du Vendomois (vins - <8 749l - - - - 10
blancs) aprés fermentation
alcoolique.
Coteaux du Venddmois (vins gris) - <6 5 g/l - - - - 10
apres fermentation alcoolique.
Coteaux du Vendomois (vins - <2 - - <03 g/ -
rouges) apres fermentation
alcoolique.
Valengay (vins blancs et rosés) < 14,30 megq/l - <4 - - - - - 10
apres fermentation alcoolique.
Valengay (vins rouges) aprées < 16,30 megq/! - <2 - - <0349/l -
fermentation alcoolique.
Orléans (vins blancs et rosés). <4 35 g/l 10
Orléans (vins rouges). <2 <0349/l
Orléans-Cléry. <2 <03 g/
Touraine mousseux (avant tirage). 140 - - - -
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ACIDITE VOLATILE GLUCOSE ACIDITE TOTALE AT TITRE Itl;gwas;lllf ol atiaue INDICE
APPELLATION (meg/l ou g/l, S i +fructose ‘miiﬂr?n‘iég/" algggﬁnngt?'ilaeue modifice ‘FM'—)C.] PH FER e AUTRE
en acide acétique) (mg/) ot en acide tartrique) (TAV) (00 920 nm | on acide tealius mal P
(limite maximale) (oa/cqmls) + DO 520 nm | (g d’acide malique/l) (IPT)
o vol. +DO 620 nm)
Vouvray mousseux (avant tirage). < 15meq/! 140 - - - -
Montlouis-sur-Loire mousseux 130 - - - -
(avant tirage).
Rosé de Loire. - - - 102,04 meq/l ou - - - -
7,65 g/l
Crémant de Loire (vins de base). <6,12 meq/l 120 5 11,60 - - - -
ou 0,37 g/l (si enrichissement)
(pour les vins ou 24
n‘ayant pas (sans
réalisé la enrichissement)
fermentation
malolactique)
<9,18 meq/l
ou 0,55 g/l
(pour les vins ayant
réalisé la
fermentation
malolactique)
Muscadet. <10,00 meg/l 210 5 Uniquement 12 - - <8
ou 0,49 g/l siG+F>3
33ab55
(67 a 112 meq)
Muscadet Sevre-et-Maine, coteaux <10,00 meg/l 210 3 - 12 - - <8
de la Loire et cotes de ou 0,49 g/l
Grandlieu.
Muscadet, Muscadet Sevre-et- <10,00 meg/l 210 3 - 12 - - <8
Maine, coteaux de la Loire et ou 0,49 g/l
cotes de Grandlieu suivi de la
mention «sur lie ».
Menetou-Salon (vins blancs). <073 g/l 210 4 9,18 g/l 13 - - - - -
12,24 meq/l 122,45 meg/l
Pouilly-sur-Loire (vins blancs). <0,73 g/l 210 4 9,18 g/l 12 - - - - -
12,24 megq/l 122,45 meq/l
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. INTENSITE FERMENTATION
ACIDITE VOLATILE GLUCOSE ACIDITE TOTALE AT TITRE colorante malo-lactique INDICE
APPELLATION (meg/l ou g/l, SO, TOTAL + fructose (meg/l ou g/l, Ivolumrlq_ue modifiée (FML) PH FER e AUTRE
ggprimg’t_ ) m?r’gg‘/‘ll)’m G( 7”F en ac?()i(grtlg"rfrique) a co<()_|r_r/1§;|)'|que (DO(IE%) Teneu_rd maxilr_nale (mg/l) polty;;he'nols U
en acide acetique . . B nm en acide malique otaux
a g (limite maximale) Geaus, + D0 520nm | (g d'acide maliquel) (IPT)
o vol. +DO 620 nm)

Pouilly fumé (vins blancs). <073 g/l 210 4 9,95 g/l 13 - - - - -
12,24 meq/l 132,65 meq/l

Quincy (vins blancs). <0,73 g/l 210 4 - 13 - - - - -
12,24 meg/l

Reuilly (vins blancs). <073 g/ 210 4 10,71 g/l 13 - - - - -
12,24 meg/l 142,86 meq/l

Sancerre (vins blancs). <0,73 g/l 210 4 - 13 - - - - -
12,24 meg/l

Coteaux du Giennois (vins blancs). <085 g/l 210 4 - 12,5 - - - - -
14,28 meg/l

Menetou-Salon (vins rouges). <085 g/l 160 15 7,65 g/l 13 - FML achevée - - -
14,28 meg/l 102,04 meq/l

Reuilly (vins rouges). <0,73 g/l 160 3 9,18 g/l 13 - FML achevée - - -
12,24 meg/l 122,45 meq/l

Sancerre (vins rouges). <085 g/l 160 25 - 13 - FML achevée - - -
14,28 meq/l

Coteaux du Giennois (vins <0,85 g/l 160 25 - 12,5 - FML achevée - - -

rouges). 14,28 meq/l

Menetou-Salon (vins rosés). <073 g/ 210 4 9,18 g/l 13 - - - - -
12,24 meg/l 122,45 meq/l

Reuilly (vins rosés). <073 g/ 210 4 10,71 g/l 13 - - - - -
12,24 meg/l 142,86 meq/l

Sancerre (vins rosés). <073 g/ 210 4 - 13 - - - - -
12,24 meg/l

Coteaux du Giennois (vins rosés). <085 g/l 210 4 - 12,5 - - - - -
14,28 meg/l

Savenniéres vins blancs secs. <8
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Comité régional Toulouse-Pyrénées

. INTENSITE FERMENTATION
ACIDITE VOLATILE | o0 7o7AL GLUCOSE AC"(Dn'qTeE /T%IAL/F AT TAV colorante malo-lactique INDICE
APPELLATION (mea/l ou g/l, maximum +fructase onprimé. acquis modifiée (FML) pH | FER de AUTRE
e()j(primé ) (mg/l) ((5 7I)F on acidg tartrique) % ci/ol ) 00 ICM TeneuzI maxilmale (mg/l) | poliphénols
en acide acétique e . ° . 420 nm en acide malique totaux
¢ (limite maximale) + DO 520 nm | (g d’acide malique/l) (IPT)
+DO0 620 nm)
Cahors. <16,33 <160 <3 g/l =11 <04 g/
si TAV <14 %
<4 g/
siTA=14%
Fronton R. <18 <160 <3g/ <04 g/l
Fronton rosé. <18 <210 <4g/
Gaillac R. <25/ <04 g/ =42
si TAV <14 %
<4 gl
si TAV > 14 %
Gaillac R primeur. <04 g/l
Gaillac blanc doux. <25 <300 >10
si non enrichi,
sucre
=280 g/l,
vendange manuelle
par tries
et TAV >17 %
Gaillac mousseux méthode <300 =7 SO, libre
gaillacoise doux. < 25 mg/l

N

Normes sur les vins préts a étre commercialisés qu’ils soient en vrac ou conditionnés.
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CRINAO Armagnac

) . INTENSITE FERMENTATION
ACIDITE VOLATILE GLUCOSE ACIDITE TOTALE AT colorante malo-lactique INDICE
APPELLATION (mea/l ou g/l, SO, TOTAL +fructose (meg/l ou g/l, TAV modifiée (FML) py | FER de AUTRE
exprimé m?r)gn}ll;m G+F on ac?c)i(grtlgnrfri ue) (oa/ccilxgls) (ICM) Teneur maximale (mg/l) | polyphénols
en acide acétique) 9 (g/l (limit ; ql ) ° ' (DO 420 nm en acide malique totaux
imite maximale + DO 520 nm | (g d’acide malique/l) (IPT)
+DO0 620 nm)
Armagnac (vins entrant en <14,28 <20 =75 % vol
distillation). et <12 % vol
Béarn (R, RS, B). <4 gl 0,4
[rouléguy. Blancs <5 g/l 0,3
Rosés <4 g/l
Rouges <3 g/l
ou <4 g/l
si TAV >14
Madiran. <34/ >16 0,4
ou <4 gl
si TAV >14
Pacherenc du Vic Bilh. > 45
Pacherenc du Vic Bilh sec. <4g/
Jurangon. =115
Comité régional vallée du Rhéne
i . INTENSITE FERMENTATION
ACIDITE VOLATILE GLUCOSE ACIDITE TOTALE AT colorante malo-lactique INDICE
APPELLATION (meq/l ou g/l, SO, TOTAL + fructose (meg/l ou g/l, TAV modifiée (FML) PH FER de AUTRE
exprimé m?r)](’]lrr}ll;m + en ac?zi(gr;?rfri ue) (oa/ccvgls) (ICM) Teneur maximale (mg/l) | polyphénols
en acide acétique) g (g/l) (limite m ximql ) ° : (DO 420 nm en acide malique totaux
€ maximale + DO 520nm | (g d'acide malique/l) (IPT)
+DO0 620 nm)
Cotes du Rhone Primeurs au <10,2 meg/l <2

conditionnement.
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ACIDITE VOLATILE GLUCOSE ACIDITE TOTALE AT Pl F?ﬂiﬁlﬁ&?\l INDICE
(meg/l ou g/l, SO, TOTAL +fructose (meg/l ou g/l, TAV modifiée (FML) FER e
APPELLATION ggprim;’a_ mz(a;:g}ll)lm G +|F on ac?()i(grtlg"rfrique) (;f(i,kgf) DO(IC%) Teneu_rd maxilr_nale PH (mg/l) | polyphénols AUTRE
on acido cétiquo fon limie maxmale D00, | on2cde malave, ot
+DO0 620 nm)
Cotes du Rhone au < 14,28 meq/l <30 >4 <04 >30
conditionnement. jusqu'au 1¢ décembre (pour les vins (vins rouges) (vins rouges) (vins
de I'année qui suit présentant rouges)
I'année de la un titre
récolte sauf alcoométrique
pour les vins <14 %)
élevés sous bois : et <4,0
<16,33 (pour les vins
et <16,33 meq/l présentant
au-dela un titre
du 1e décembre alcoométrique
de I'année > 14 %)
qui suit I'année
de la récolte
Cotes du Rhone Villages au < 14,28 meg/l <30 > 6 <04 > 40
conditionnement. jusqu’au 1¢ décembre (pour les vins (vins rouges) (vins rouges) (vins
de I'année présentant un titre rouges)
qui suit alcoométrique
I'année <14 %)
de la récolte et
sauf pour les vins <4,0
élevés sous bois : (pour les vins
<16,33 présentant
et < 16,33 megq/l un titre
au-dela alcoométrique
du 1= décembre > 14 %)
de I'année
qui suit I'année
de la récolte
Chateauneuf du Pape, a la mise en <18 meq/l (blancs) <35 >4 <04
marché en vrac ou au et <18,37 meq/l (pour les vins (vins rouges) (vins rouges)
conditionnement. (rouges) présentant
un titre
alcoométrique
<15 %)
et 4,0
(pour les vins
présentant
un titre
alcoométrique
> 15 %)
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. INTENSITE FERMENTATION
ACIDITE VOLATILE | 0 1oTAL GLUCOSE A owan AT TAV colorante malo-lactique INDICE
APPELLATION (meg/l ou g/l maximum +fructose exprimeé. acquis modifige (FML) pH | FER e AUTRE
exprime (mg/l) G+F en acide tartrique) (% vol) (ICM) Teneur maximale (mg/l) | polyphénols
en acide acétique) (g/l (limite maximale) (DO 420 nm en,ac_lde malique totaux
+ DO 520 nm | (g d’acide malique/l) (IPT)
+DO0 620 nm)
Gigondas au conditionnement. < 14,28 megq/l <3 <04 > 45
(ros?t’és) ) (vins rouges) (vins :
et <17,3 meq rouges
(rouges)
Vacqueyras a la mise en marché
en vrac.
Blancs et rosés. < 13,26 meq/l =50
Rouges. < 13,26 meq/l
si TAV acquis
<14 %
et < 17,35 meq/l
si TAV acquis > 14 %
Vacqueyras au conditionnement.
Blancs et rosés. < 13,26 meq/l <30 <04 =50
(pour les vins (vins rouges)
présentant
un titre
alcoométrique
<14 %)
et <40
(pour les vins
présentant
un titre
alcoométrique
> 14 %)
Rouges. < 13,26 meq/l
si TAV acquis
<14 %
et 17,35 megq/l
si TAV acquis
>14
Beaumes de Venise au < 14,28 meq/l <30 <04
conditionnement. (pour les vins
présentant
un titre
alcoométrique
<14 %)
et <4,0
(pour les vins
présentant
un titre
alcoométrique
> 14 %)
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APPELLATION

ACIDITE VOLATILE
(meq/l ou g/l,
exprimé
en acide acétique)

SO, TOTAL
maximum
(mg/l)

GLUCOSE
+ fructose
G+F

(g/)

ACIDITE TOTALE AT
(meg/l ou g/l
exprimé
en acide tartrique)
(limite maximale)

TAV
acquis
(% vol.)

INTENSITE
colorante
modifiée
(ICM)
(DO 420 nm
+ DO 520 nm
+ DO 620 nm)

FERMENTATION
malo-lactique
(FML)

Teneur maximale
en acide malique
(g d’acide malique/l)

PH

FER
(mg/l)

INDICE

e
polyphénols
totaux
(IPT)

AUTRE

Vinsobres, a la mise en marché en
vrac.

Au conditionnement.

< 14,28 meq/l

<30
(pour les vins
présentant
un titre
alcoométrique
<14 %
Et
<4,0
(pour les vins
présentant
un titre
alcoométrique
> 14 %)

Tavel, a la mise en marché en vrac
et au conditionnement.

< 17,34 meg/l

<150

Lirac, a la mise en marché en vrac
et au conditionnement.

< 16,32 meg/l

<30
(pour les vins
présentant
un titre
alcoométrique
<135 %)
et <40
(pour les vins
présentant
un titre
alcoométrique
> 13,5%)

=6
(vins rouges)

<04
(vins rouges)

=40
(vins
rouges)

Ventoux, primeurs au
conditionnement.

Autres vins a la mise en marché
en vrac et au conditionnement.

<10,2 meg/l

<2

<4 (blancs et
rosés)

et pour les rouges:

=30

(pour les vins
présentant
un titre
alcoométrique
<14 %)

<0,4 (vins rouges)
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APPELLATION

ACIDITE VOLATILE
(meq/l ou g/l,
exprimé
en acide acétique)

SO, TOTAL
maximum
(mg/l)

GLUCOSE
+ fructose
G+F

(g/)

ACIDITE TOTALE AT
(meg/l ou g/l
exprimé
en acide tartrique)
(limite maximale)

TAV
acquis
(% vol.)

INTENSITE
colorante
modifiée
(ICM)
(DO 420 nm
+ DO 520 nm
+ DO 620 nm)

FERMENTATION
malo-lactique
(FML)

Teneur maximale
en acide malique
(g d’acide malique/l)

PH

FER
(mg/l)

INDICE

e
polyphénols
totaux
(IPT)

AUTRE

et <4,0
(pour les vins
présentant
un titre
alcoométrique
> 14 %)

Luberon, a la mise en marché en

vrac.

Au conditionnement.

< 14,28 meq/l

<150

<4 (blancs et
rosés)
et pour les rouges:
< 3,0(pour les vins
présentant
un titre
alcoométrique
<14 %)
et <4,0
(pour les vins
présentant
un titre
alcoométrique
> 14 %)
(pour les vins
présentant
un titre
alcoométrique
<14 %)
et <4,
(pour les vins
présentant
un titre
alcoométrique
> 14 %)
<4
(blancs et rosés)
et pour les rouges:
< 3,0 (pour les vins
présentant
un titre
alcoométrique
<14 %)
et <40
(pour les vins
présentant
un titre
alcoométrique
> 14 %)

=5
(vins rouges)

<04
(vins rouges)

> 40
(vins
rouges)

Pierrevert au conditionnement.

<4

<0,4 (vins rouges)
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APPELLATION

ACIDITE VOLATILE
(meq/l ou g/l,
exprimé
en acide acétique)

SO, TOTAL
maximum
(mg/l)

GLUCOSE
+ fructose
G+F

(g/)

ACIDITE TOTALE AT
(meg/l ou g/l
exprimé
en acide tartrique)
(limite maximale)

TAV
acquis
(% vol.)

INTENSITE
colorante
modifiée
(ICM)
(DO 420 nm
+ DO 520 nm
+ DO 620 nm)

FERMENTATION
malo-lactique
(FML)

Teneur maximale
en acide malique
(g d’acide malique/l)

PH

FER
(mg/l)

INDICE

e
polyphénols
totaux
(IPT)

AUTRE

Saint-Joseph blanc au

conditionnement.

18 meq/l

210 mg/l

<30
(pour les vins
présentant
un titre
alcoométrique
<13 %)
<40
(pour les vins
présentant
un titre
alcoométrique
> 14 %)

Saint-Joseph rouge au

conditionnement.

20 megq/!

160 mg/!

<30
(pour les vins
présentant
un titre
alcoométrique
<13 %)
<4,0
(pour les vins
présentant
un titre
alcoométrique
> 14 %)

<04g¢g
acide malique/l

Crozes-Hermitage blanc au

conditionnement.

14,28 meq /I

210 mg/!

<30
(pour les vins
présentant
un titre
alcoométrique
<13 %)
<40
(pour les vins
présentant
un titre
alcoométrique
> 14 %)
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APPELLATION

ACIDITE VOLATILE
(meq/l ou g/l,
exprimé
en acide acétique)

SO, TOTAL
maximum
(mg/l)

GLUCOSE
+ fructose
G+F

(g/)

ACIDITE TOTALE AT
(meg/l ou g/l
exprimé
en acide tartrique)
(limite maximale)

TAV
acquis
(% vol.)

INTENSITE
colorante
modifiée
(ICM)
(DO 420 nm
+ DO 520 nm
+ DO 620 nm)

FERMENTATION
malo-lactique
(FML)

Teneur maximale
en acide malique
(g d’acide malique/l)

PH

FER
(mg/l)

INDICE

e
polyphénols
totaux
(IPT)

AUTRE

Crozes-Hermitage rouge au
conditionnement.

14,28 meq/l

160 mg/!

<30
(pour les vins
présentant
un titre
alcoométrique
<13 %)
<40
(pour les vins
présentant
un titre
alcoométrique
> 14 %)

<04g¢g
acide malique/l

Condrieu (moins de 8 g de sucre/l)
au conditionnement.

18 meq/l

210 mg/l

<60
(pour les vins
présentant
un titre
alcoométrique
<145 %)
<80
(pour les vins
présentant
un titre
alcoométrique
> 145 %)

Condrieu (ayant plus de 45 g de
sucre/l) au conditionnement.

26 meq/l

400 mg/!

<450

=110

Saint-Peray (vin tranquille) au
conditionnement.

18 meq/l

210 mg/l

Saint-Peray (vin de base pour
MOousseux).

18 meg/l

150 mg/l
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. INTENSITE FERMENTATION
ACIDITE VOLATILE | 0 1oTAL GLUCOSE A o ot AT TAV colorante malo-lactique INDICE
APPELLATION (meg/l ou g/l maximum +fructose onprimeé acquis modifiée (FML) pH | FER e AUTRE
exprime (mg/l) G+F en acide tartrique) (% vol) (ICM) Teneur maximale (mg/l) | polyphénols
en acide acétique) (g/l (limite maximale) (DO 420 nm en,ac_lde malique totaux
+ DO 520 nm | (g d’acide malique/l) (IPT)
+DO0 620 nm)
Cétes du Vivarais blanc et rosé au <1428 210 <40
conditionnement. (pour les vins
présentant
un titre
alcoométrique
<13,0 %)
< 16,32
(pour les vins
présentant
un titre
alcoométrique
> 13,0 %)
Cotes du Vivarais rouge au <1428 160 <30 >5,0 <049
conditionnement. (pour les vins (pour les vins acide malique/l
présentant présentant
un titre un titre
alcoométrique alcoométrique
<13,0 %) <14,0 %)
< 16,32 <40
(pour les vins (pour les vins
présentant présentant
un titre un titre
alcoométrique alcoométrique
> 13,0 %) > 14,0 %)
Coteaux du Tricastin au <180 210 (pour | <4,0 (pour les vins <0,4 g acide
conditionnement. (pour les vins les vins blancs et rosés) malique/l pour les
blancs et rosés) blancs et <20 vins rouges
<20,0 rosés) (pour les vins (excepté vins
(pour les vins rouges) 160 (pour primeurs) primeurs)
<10,2 les vins <30
(pour les vins rouges) (pour les vins
primeurs) rouges
présentant
un titre
alcoométrique
<14,0 %)
<40
(pour les vins
rouges
présentant
un titre
alcoométrique
> 14,0 %)
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Comité régional Bourgogne

. INTENSITE FERMENTATION
ACIDITE VOLATILE | o0 1o7AL GLUCOSE AC”(DJLE /IT?)IAL/IE AT TAV colorante malo-lactique INDICE
APPELLATION (meg/l ou g/l, maximum + fructose oxprime acquis modifice (FML) pH | [FER de AUTRE
(_ac)j(primé ) (mg/l) C(% 7”F en acidg tartrique) (% %ol ) (DO“E%) Teneurd maxilmale (mg/l) | poliphénols
en acide acétique g H . . nm en acide malique totaux
(limite maximale) + DO 520 nm | (g d’acide malique/l) (IPT)
+ DO 620 nm)
Vin de Savoie (vins rouges). - - <3 - - - <04 - - -
si enrichissement
Vin de Savoie (vins blancs). - - <6 - - - - - - -
si enrichissement
Vin de Savoie (vins rosés). - - <5 - - - - - - -
si enrichissement
Vin de Savoie Chignin-Bergeron - - <8 - - - - - - -
(vins blancs). si enrichissement
Roussette de Savoie complétée ou - - <8 - - - - - - -
non d'une dénomination si enrichissement
géographique (vins blancs).
Coteaux du Lyonnais (vins rouges <10,2 meg/l - - - - - - - - - -
primeurs).
Coteaux du Lyonnais (vins rosés et <10,2 meg/l - <3 - - - - - - - -
blancs primeurs).
Cotes du Forez (vins rouges). < 13,17 meqg/l 12,5 <15 - - - <04 - - - -
Cotes du Forez (vins rosés). <12,17 megq/l 125 <3 - - - - - - - -
Cote roannaise (vins rouges). <13,17 meg/l 125 <15 - - - <04 - - - -
Cote roannaise (vins roseés). < 12,17 meq/l 125 <3 - - - - - - - -
Beaujolais, Beaujolais Villages, <10,2 meg/l - - - - - <2 - - - 125 °
Beaujolais +nom de commune
(vins rouges primeurs).
Beaujolais, Beaujolais Villages, <10,2 meq/l - <3 - - - - - - - 125 °

Beaujolais +nom de commune
(vins rosés primeurs).
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) . INTENSITE FERMENTATION
ACIDITE VOLATILE GLUCOSE ACIDITE TOTALE AT colorante malo-lactique INDICE
APPELLATION (meq/I ou g/l, SO, TOTAL +fructose (mea/l ou g/l, TAV modifiée (FML) PH FER e AUTRE
exprimé Z(ir)r(‘: /Il; G+F en ac?é(g tlarte' e) (;ch:)lls) (ICM) Teneur maximale (mg/l) | poliphénols
en acide acétique) 9 (g/l (i 'tl -”qllj) o Vol. (DO 420 nm en acide malique totaux
imite maximale + DO 520 nm | (g d’acide malique/l) (IPT)
+DO0 620 nm)
Beaujolais, Beaujolais Villages, <1417 meg/l - <3 - - - - - - - -
Beaujolais +nom de commune
(vins rosés non primeurs, vins
blancs).
Beaujolais, Beaujolais Villages, < 14,17 meq/l - <3 - - - <04 - - - .
Beaujolais +nom de commune
(vins rouges non primeurs)
Brouilly, Chénas, Chiroubles,
Cote de Brouilly, Fleurie,
Juliénas, Morgon, Moulin a
Vent, Régnié, Saint-Amour.
Macon (vins blancs et rosés <10,2 megq/l - <3 - - - - - - - -
primeurs), Macon Villages (vins
blancs primeurs).
Macon, Méacon +nom (vins - - <3 - - - <04 - - - -
rouges).
Saint-Véran, Pouilly Loché/Pouilly - - <3 - - - - - - - -
Vinzelles, Pouilly Fuissé, Viré
Clessé (vins blancs).
Bouzeron, Montagny, Givry, - - <3 - - - - - - - -
Mercurey, Rully (vins blancs).
Givry, Mercurey, Rully (vins - - <2 - - - <04 - - - -
rouges).
AOC régionales de Bourgogne, <3 - - - - - - - -
AOC communales et grands crus
de Cote-d'Or, AOC Petit Chablis,
Chablis et Chablis grand cru
(vins blancs et rosés).
AOC régionales de Bourgogne, - - <2 - - - <04 - - - -

AOC communales et grands crus
de Cote-d'Or (vins rouges).
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Comité régional Champagne

. INTENSITE FERMENTATION
ACIDITE VOLATILE GLUCOSE ACIDITE TOTALE AT colorante malo-lactique INDICE
APPELLATION (meq/l ou g/l, SO, TOTAL +fructose (mea/l ou g/, i modifiée (FML) PH FER de AUTRE
exprimé Ximu G+F exprime. acqui (ICM) Teneur maximale (mg/l) | poliphénols
en acide acétique) (mg/l (g/) en acide tartrique) (% vol.) (DO 420 nm en acide malique totaux
(limite maximale) + DO 520 nm | (g d’acide malique/l) (IPT)
+DO0 620 nm)
Rosé des Riceys (au <3
conditionnement).
Champagne (aprés prise de <10
mousse).
Coteaux champenois (au <3
conditionnement).
Comité régional Sud-Ouest
) . INTENSITE FERMENTATION
ACIDITE VOLATILE GLUCOSE ACIDITE TOTALE AT colorante malo-lactique INDICE
APPELLATION (meg/! ou g/l, SO, TOTAL +fructose (mea/l ou g/l i modifiée (FML) PH FER de AUTRE
exprimé ximu G+F exprime . acqui ICM Teneur maximale (mg/l) | poliphénols
en acide acétique) (mg/l (g/) en acide tartrique) (% vol.) (DO 420 nm en acide malique totaux
(limite maximale) + DO 520 nm | (g d’acide malique/l) (IPT)
+ DO 620 nm)
Pécharmant. DO 280 > 50
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