
Il s’agit maintenant de tester ces variétés dans le cadre des AOP. Le temps de l’expérimentation, ces

cépages ne pourront pas représentés plus de : 

5% de l’encépagement de l’AOPC et  

10% de l’assemblage d’un lot de vin revendiqué en appellation. 

À l'issue de cette période, les cépages pourront être inscrits dans les cahiers des charges concernés

s'ils ont répondu aux exigences fixées. Dans le cas contraire, ils seront retirés, interdisant leur utilisation

dans les assemblages des vins d'appellation correspondants.

L’expérimentation pourra être reconduite pour une durée maximale de dix ans si les dix premières

années n'ont pas fourni les données nécessaires pour parvenir à une conclusion.

Expérimentation 

La plantation éventuelle des cépages est à vos frais.

Vous assurez une partie du suivi agronomique en partenariat avec les organismes techniques

(ATV49, IFV, ODG) et vous vous engagez à fournir les données de suivi demandées pendant toute la

durée de l’expérimentation. 

Vous devrez avoir la capacité de fournir chaque année de production 24 bouteilles de 75 cl ou 20

litres de vins en vrac issus de la VIFA pure, 24 bouteilles de 75 cl ou 20 litres de vins en vrac issus

d’un assemblage VIFA / AOP et 24 bouteilles de 75 cl ou 20 litres de vins en vrac d’AOP. Possibilité

de partenariat avec l’IFV pour les micro-vinification, dans la limite de leurs capacités. 

Si le cépage n’est pas retenu à l’issu des 10 années de l’expérimentation, vous ne pourrez plus

l'assembler dans les vins d’AOC concernés. 

Conditions de participation

Expérimentation VIFA
AOP CONCERNÉES  : ANJOU FINES BULLES, ANJOU ROUGE, CABERNET D’ANJOU, ROSÉ
D’ANJOU, ROSÉ DE LOIRE, CRÉMANT DE LOIRE, SAUMUR FINES BULLES

La directive VIFA (Variétés d’Intérêt à Fin d’Adaptation), émanant de l’INAO, est un outil permettant de tester de

nouvelles variétés dans le cadre de l’AOP, en vue de les intégrer définitivement (ou non) à l’issue l’expérimentation

dans leurs cahiers des charges. Les objectifs d’adaptation peuvent être multiples : évolution réglementaire et

sociétale (diminution des intrants, attentes du marché), évolution climatique… 

La directive VIFA

Un travail technique a été conduit par les vignerons responsables des AOP pour sélectionner sur la

base de critères précis ces cépages d’intérêt et les inscrire dans les cahiers des charges en tant que

VIFA. 

Identification et sélection des VIFA 



Gascon N

Piquepoul noir N

Vidoc N

Gouget N

Origine Comportement Profils des vins

Hybride interspécifique issu d'un
croisement entre un descendant de
Muscadinia rotundifolia et le Regent. 

Résistante au mildiou et à
l’oïdium

Vins légers et fruités. 

Artaban N

Cépages retenus pour l‘expérimentation
CÉPAGES ROUGES 
Source : Plantgrape.fr - données à actualiser et compléter via l’expérimentation.

Origine Comportement Profils des vins

Originaire de Basse
Bourgogne et de l’Orléanais.

Cépage tardif, assez vigoureux,
peut-être cultivé dans des

conditions variées. Assez sensible à
la pourriture grise, sensibilité
moindre vis-à-vis du mildiou.

Vins vifs, frais, dotés d’une belle
acidité et couleur, moyennement

alcooliques.

Origine Comportement Profils des vins

Vignoble du Centre de la
France, vraisemblablement

dans la région de Montluçon.

Variété vigoureuse, remise à fruit
bonne après une gelée de

printemps. Tardif, facile d’entretien,
plutôt résistant au mildiou et au
blackrot, sensible à la pourriture

grise.

Vins relativement acides, faiblement
alcooliques, peu colorés et peu

tanniques. 

Origine Comportement Profils des vins

Originaire du
Languedoc.

Variété assez productive,
quoique sensible à la pourriture

grise et un peu à l’oïdium. 

Vins rosés nerveux, aromatiques, avec une
bonne acidité et une teinte vive qui a une

bonne tenue dans le temps. 

Origine Comportement Profils des vins

Hybride interspécifique issu d'un
croisement entre un

descendant de Muscadinia
rotundifolia et le Regent.

Variété résistante au mildiou et
à l’oïdium, tolérante à la
pourriture grise, elle est

également vigoureuse et fertile.

Vins charpentés, équilibrés, avec
une bonne acidité, avec des arômes

fruités et épicés.



Jacquère B

Orbois B

Sacy B / Tressalier B

Voltis B

Elodie PIPON - Chargée de projets AOC Rosés - Fédération Viticole Anjou-Saumur

e.pipon@federationviticole.com

07 87 71 62 07

Pour plus d’informations :

Origine Comportement Profils des vins

Autochtone de la Savoie.

Assez fertile et productif, cette
variété de raisins de cuve se

montre sensible au black rot et
à la pourriture grise mais résiste
mieux au mildiou et à l'oïdium.

Vins pâles, légers (discrètement
floraux), vifs (acides, mais avec une

fraîcheur agréable), souvent
'perlants' et destinés à être

consommés assez rapidement. 

Origine Comportement Profils des vins

Originaire du Val de Loire et
plus particulièrement de la

Touraine ou du Loir-et-Cher.

Vigueur modérée, présente une bonne
fertilité et ne se montre pas trop sensible

à la pourriture grise. Le potentiel
d’accumulation des sucres dans les baies
de ce cépage est relativement élevé pour

une acidité plutôt faible. 

Il est surtout utilisé pour
l’élaboration de vins de

base en assemblage avec
d’autres cépages.

Origine Comportement Profils des vins

Autochtone de l’Allier.
Ne présente pas de

sensibilité particulière aux
maladies

 permet surtout d’élaborer des vins de base
pour effervescents. Ce sont des vins légers,

assez acides et de faible degré. Cependant, ce
cépage peut également donner des vins

tranquilles, élégants et de caractère.

Origine Comportement Profils des vins

Hybride interspécifique
issu d'un croisement
entre le Villaris et un

descendant de
Muscadinia rotundifolia.

Cépage résistant au
mildiou et à l'oïdium, mais

sensible au black rot.

Les vins obtenus sont légèrement bouquetés,
souples, amples et persistants si la production

de raisins est limitée. A faible niveau de
maturité, l’acidité reste soutenue.

Cépages retenus pour l‘expérimentation
CÉPAGES BLANCS 
Source : Plantgrape.fr - données à actualiser et compléter via l’expérimentation.

mailto:e.pipon@federationviticole.com

