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Résultats de 'enquéte Nationale sur les pratiques et les besoins cenologiques en
Bio 2015

Cette enquéte a été réalisée par L'Institut Technique de I'Agriculture Biologique. Le but est de connaitre et recenser les pratiques
cenologiques utilisées sur le terrain par les vignerons Bio en 2015. Cette enquéte est réalisée chaque année afin de construire un observatoire
de I'évolution des pratiques en vinification biologique. En effet comme nous avons pu le constater ces pratiques changent fortement en fonction
des conditions du millésime et de I'état de la récolte. Mais également avec l'arrivée de nouveaux vignerons dans la filiére bio et I'évolution
techniques de I'ensembles des vignerons de la filiére vin Bio.

Le deuxiéme volet de cette enquéte est lui orienté sur les besoins et les impasses techniques par rapport a la réglementation vin Bio UE
203/2012 rencontrés par les vignerons Bio.

Cette enquéte, constituera une base de travail pour comprendre, les problématiques et les besoins que rencontre les vignerons afin de faire
remonter ces informations dans les structures qui peuvent y répondre. Que ce soit au prés des institut techniques (IFV, Itab...) des instituts de
recherche (Universités, Inra...) afin qu'ils orientent leur programme de recherche. Mais aussi aupres des instances administratives que ce soit le
ministere, I'INAO qui est en charge de I'agriculture Biologique. Cela permettras a la fois d‘appuyer des dossiers de recherche prioritaires
demandés par la profession mais aussi de répondre a des problématiques techniques soulevées par la réglementation.

Pour ce faire I'ltab est le relais de ces demandes que ce soit au travers de la commission technique IFV/Itab, la commission vin Bio de 'INAO, la
Fédération national de I'Agriculture Biologique (FNAB) ou la France Vin Bio (FVB).
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Présentation de I'étude et des propriétés enquétées
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L’enquéte a été remplie par 140 vignerons avec la répartition géographique suivante.

Répartition régionale en nombre de
réponse

g

mPACA

B AQUITAINE

 LANGUEDOC

® RHONES ALPES

m CENTRE

W PAYS DE LA LOIRE

W ALSACE

W MIDI PYRENEES
BOURGOGNE

Chiffres clés des régions viti i i fr i et

Champagne-Ardenne
106 prod. (+12,8 % /2013) Als:
438ha (+16,9 % /2013)
dont 132en conversion

Centre

187 prod. (stable /2013)
2459ha (+1,9 %/2013)
dont 604 en conversion

Poitou-Charentes p—p
95 prod. (+2,2% /2013) C
1087 ha (+6,7 % /2013)
dont 191 en conversion

735prod. (+0,7 % /2013)
9752ha (+1,1%/2013)
dont 1668 en conversion

dont 321 en conversion

Source : Agence BIO/OC

Millésime Bio — 26 janvier 2016

des surfaces en 2014

ce
280prod. (9.4 % 2013)
2286ha (+3,7 %/2013)
dont 307 en conversion

Franche-Comté
64 prod. (+3,2

Corse

44 prod. (+22,2 % /2013)
708 ha (+15,2 % /2013)
dont 126 en conversion

4

PACA

923 prod. (+3,0 % /2013)
15444 ha (+2,1 % /2013)
dont 3 028 en conversion

Millésime/BIO
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Pourcentage de participation a I'enquéte en fonction
des régions sondés

34% m PACA

= AQUITAINE

= LANGUEDOC
m RHONES ALPES

m Autres
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= PAYS DE LA LOIRE
= ALSACE
MIDI PYRENEES

= BOURGOGNE

On retrouve une répartition assez proche de la répartition
géographique des vignerons Bio en France. Si ce n’est pour la région
PACA ou il nous est encore difficile d’'obtenir un taux de retour a la
hauteur de la représentativité de cette région.
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On retrouve des propriétés avec des surfaces importantes en Languedoc Roussillon, PACA et midi pyrénées ce qui est assez representatif de la

réalité sur le terrain et de plus petites structures dans les autres régions, notamment en Alace et en Bourgogne.

Pour ce qui est des rendements il faut étre tres vigilant sur les résultats obtenus qui sont la uniquement a titre indicatif. Des études plus complétes
avec des sources de données plus précises sont réalisées en région (notamment en Aquitaine). Les résultats semblent cependant & peu prés
cohérents avec des volumes qui varient en fonction du type de production majoritaire sur les territoires et donc des rendements plus élevés en

PACA, Languedoc Roussilllon qui produisent des vins de pays et des vins rosé.




Cela est en partie confirmé par la representation des productions en fonction des signes de qualité revendiqués. Si ce n’est pour PACA ou I'on
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s’apercoit que les AOC sont largement majoritaires dans les réponses a I'étude.
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Pourcentage de type
de vins produit
par les vignerons
ayantrépondu a lI'enquéte

y

= Mousseux

= Blanc/Rosé m Rouge = Moelleux/Liquoreux

La grande majorité des vignerons ayant répondu

produisent des vins rouges mais également des vins blancs.

La proportion de vins sucrés type moelleux liquoreux reste
importante.

On retrouve I'impact d’une plus forte proportion de vente
direct en Bio qui incite les vignerons a avoir des gammes
complétes de vins pour étoffer leur offre auprés des
consommateurs
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Au sein des régions ou le taux de participation a été le plus élevé ; le nombre de retour selon les départements est différent. Cela reflete dans la

majorité des cas la répartition des vignerons en Bio dans ces départements.

Palmarés 2074 des départerments viticoles : Top 70

Part des surfaces en conversion en

Surfaces totales conduites en

Nombre de viticulteurs bio en
2014

Part dans la SAU totale en bio en 2014
(pour les 25 premiers départements)
BOUCHES-|

bio en 2014 2014

13 RHONE 25,33% 88 VOSGES 73%
33 GIRONDE 26 DROME 19,72% 79  DEUX SEVRES s0%
s semanr orovence

MEURTHE-ET-

68 HAUT-RHIN 15,85% 54 MOSELLE 35%
e onowe 5 momeeriome e a1 s ax
— 39 JURA 15,40% OS HAUTES-ALPES 28%
_ 21 COTE-D'OR 13,34% 63 PUY-DE-DOME 28%

PYRENEES-

PP e— T D i e =
21 corepor = var 12,38% 37  INDREET-LOIRE 28%

NB : Part dans la SAU totale en bio en 2014 : 10 premiers parmi les 25 départements avec le vignoble bio le plus important.

Source : Agence BIO/OC
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II.  Résultats sur I'utilisation des intrants et des techniques sur le millésime 2015

Global des utilisatiions d'intrants/pratiques National 2015

Une stérilisation par le chaud du vin (max 70°C) ® 1%
Un chauffage de vendange (max 70°C) memmm 5%
Une filtration sur filtre presse 17%
Une filtration tangentielle 23%
Cryosélection (enrichissement) 1 0%
Evaporation sous vide du mo(t (enrichissement) 0%
Osmose inverse sur mo(t (enrichissement) = 1%
Du MCR bio en liqueur de tirage mm 2%
Du MCR bio en édulcoration = 1%
Du MCR bio en enrichissement —wmm 3%
Saccharose bio en chaptalisation = s 99,
Citrate de cuivre w=m 3%
Créme de tartre (Bitatrate de potassium) (précipitation cristalline) = 1%
De l'acide métatartrique 5%
Alginate de potassium = 0%
Gomme arabique 19%
S02

Tanins w—— 0%,
Acide Ascorbique —T—— 0%
Barriques 50%
Copeaux en élevage e 7%
Copeaux en vinification =——————————— 1%
Bicarbonate de potassium (désacidification) e 5%
Tartrate neutre de potassium (désacidification) 1 0%
Carbonate de Calcium (désacidification) 1 0%
Acide lactique ®m 1%
Acide tartrique T ]7%
Gélatine  ee————— 11%
Colle de poisson — =—— 8%
Colle Protéiques végétales 20%
Caséine mmmm 3%
Colle albumine (ceuf) wmsm 3%
Charbon cenologiques =—— 10%
Bentonite 39%
Enzymes pectolytiques de clarification 26%
Ecorcesde levures —mm— 1%
Thiamine ————— 1)%
Phosphate d'ammonium 37%
Bactéries lactiques commerciales m—— 8%
Levures commerciales non bio ?] 34%
Levures commerciales bio 27%
Levures indigénes avec pied de cuve 21%
Levures indigénes en fermentation spontanée 44%

0% 10% 20% 30% 40% 50% 60% 70%

80%

87%

90%

100%
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1) Résultats nationaux analyse globale

Ce que I'on note sur ces premiers résultats c’est tout d’abord une faible utilisation des intrants et des techniques. Car hormis le SO2 et les
barriques, la plupart des utilisations ne dépassent pas 30%. On note cependant aussi que la quasi-totalité des outils mis a disposition par la
réglementation vin bio sont utilisés.

Pour ce qui est des grandes tendances on observe :

-Une grande majorité des vignerons bio utilise du So2 pour stabiliser leurs vins

-Le recours a la fermentation indigéne est majoritaire en bio avec une large préférence pour les fermentations spontanées plutét que de
recourir & un pied de cuve

-Une utilisation importante des barriques.

On note également une certaine utilisation des enzymes de clarification de la bentonite et du phosphate d’ammonium. Nous allons voir
que ces utilisations sont souvent reliées a un type de produit.

i.  Vins sans SO2

Pour la premiére fois dans I'enquete il a été demandé au vignerons si ils réalisés une cuvée sans SO2. Il nous a paru important d’évaluer la
progression de cette pratique que I'on voit beaucoup se devellopper sur le terrain.

Réalisez vous une cuvée sans SO2

Une proportion non négligeable de vignerons réalise des
cuvées sans SO2 puisque I'on atteint quasiment 1/3 des
vignerons

® Qui ® Non
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Répartition des cuvées sans SO2
70%
60%
50%
40% Sans surprise les cuvées sans SO2 sont réalisées en majorité
30% sur les vins rouges car cela est techniqguement beaucoup
20% plus facile a réaliser. On remarque cependant que certains
0% I vignerons réalisent des vins sans SO2 sur toute leur gamme.
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Une étude plus complete a été réalisée sur les niveaux de SO2 dans les vins Bio Frangais a partir de la base de données Ecocert. Cette
étude est disponible sur deande auprés de I'ltab ou du SVBA. Elle confirme que la propostion des vins pouvant revendiquer la mention sans
sulfite ajoutés est importante sur les vins Bio
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2) Comparaison de l'utilisation d’intrants/pratiques en fonction du type de produit sur le millésime 2015

Répartition de |'utilisation d'intrants/pratiques en fonction des type de vin
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Blanc/Rosé mRouge m Moelleux/Liquoreux —m Mousseux

On observe que les pratiques sont trés influencées par le type de vin produit et que les utilisations des intrants peuvent étre trés differentes entre
vins Blancs et vins Rouges.

C’est le cas notamment au niveau de I'utilisation des levures. L'utilisation de la fermentation indigéne (spontanée + Pied de cuve) est plus faible
et le recours aux levures commerciales non Bio plus important pour les vins Blancs. Cela s’explique souvent par la volonté de réaliser un certain
type de profil produit plus facile a obtenir par un ensemencement avec des LSA non Bio. Globalement en Blanc et Rosé, le recours a des intrants
est souvent d0 au suivi d’'un processus de vinification. Cela se verifie notamment sur l'utilistion plus importante en Blanc/Rosé de complements
azotés et d’outils pour clarifier les mouts.
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L'utilisation d’intrants et de techniques semble donc trés liée a la couleur du vin réalisé et au type de produit que I'on souhaite réaliser. Nous
allons voir cela par la suite en rentrant dans le détail pour chaque famille de produit.



ii.  EnBlanc/Rosé
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Blanc/Rosé

100%
91%
90%
80%
74%
70%
60%
0% 45%
40% 40% 40%
40% 36%
31%
30% 26% 26% 26%23%
0,
20% -17% 17% — 19% 18%
o, ]
13% 12%
8% 9% 10% 10%
10% 5% 7%
% 2% 3% 3% % % 3% 2% 2%
I i ° 1% 0% i i [ 0% I 1% 0 0 0% 1% 0% 1% 0%
0% | - || - - m
2 P DN LA N ER L@ FLAALDSL P @D ELEDECSE S EDORD W @ OO
P B S B e o S S i S e L B S S e S ST S
S G N R O AS A PN ON S SRS ISR N SIS A9 S N R G P S S A A A &
Y «© & T F O S e SECAIPN PNt RN S e P QA & PN XS @& &
N @0 L o & IS N o RIS I R R 2 0 ¥ & @ R SN A NS
O F I S & & R Rl SR e FPRIFLEFTLLTI P FTETETEL e @
ROIRANF - s & PN BRI\ DR S R SN RS Sl LT LS o FHTITLE S &S
X @& & P & o o~ L? o (0 W\ & N O & 2 X & 2 &S\ &S O R
O N E TR & & @ & NSRS SRS [CHFCEROS L N F P
S o @ LK & & (9 Q€ LS ELC O U SRS A OSSR S g OONIR S
‘&6‘\ é,o i\& (96\ ‘_)\'bé'qx(\o(’ O\\ C NS (}0\) 'b'"“}o-@‘?\ R ?‘oz \Q& @"’0 d;o‘ @(3;3:0\0 &QC;\’&O‘Q}Q&Q‘&K\(&‘é g &L
Q V& & Y Q & X S e & &
& 2
PP R R &t 5 R o DN & FS S
& P & & @ @ & Eid O PN
SN & & & g & &
oS <@ ARSI & & L&
& & &P & & &
o &9 & 2 ¥
N AR \G\@ ‘C\Q N)
&
\'_bb
b@
(2
&



ITAL

Institut Technique de
UAgriculture Biologique

Répartition de |'utilisation des levures en vin Blanc et rosé

45% 40%
40% 36%
35%
30% 26%
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20% 17%
15%
10% 5%

5%

0%

Levures indigénes en Levures indigénesavec Levures commerciales bio Levures commerciales non Bactéries lactiques
fermentation spontanée pied de cuve bio commerciales
Blanc/Rosé

En Blanc c’est l'utilisation de levure commerciales qui est majoritaire et notamment celle des levures non Bio. Cela qui s’explique souvent
par la volonté de réaliser un certain type de profil produit (cf. caractére Sauvignon) plus facile & obtenir par un ensemencement avec des LSA
non Bio. Il faut également mettre cela sur le compte du codt des levures Bio deux fois plus cheres que les non Bio et la courte durée de vie de
ces dernieres (pas de possibilité de les conserver d’une année sur I'autre en raison du mode de production Bio qui n’autorise pas I'utilisation de
I'agent de conservation).

Pour ce qui est de la fermentation indigéne c’est la fermentation spontanée qui reste majoritaire méme si dans les premieres années de mise en
pratique d'une fermentation indigene cette derniere reste plus risquée que I'utilisation du pied de cuve qui permet une meilleure sécurisation des
fermentations indigénes.

Rem : le cumul de ces différents modes de fermentation dépasse 100%. Cela est di a une mixité des types de fermentation souvent observée sur le terrain
méme si I’'on peut remettre fortement en question la pertinence de faire une fermentation spontanée quand on ensemence également le chai avec des levures
commerciales
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Levures Bactérie Blanc Rosé
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ROSE/BLANC 2014 ROSE/BLANC 2015

Si I'on regarde I’évolution par rapport a 'année derniére on note un net replis de I'utilisation de la fermentation indigéne. En premier lieu cela peut étre di a
une modification de I’échantillon sondé. Mais également a un réajustement par rapport a la réalité du terrain ou I'on constate une utilisation plus importante
de levure commerciale non bio. La fermentation indigéne ainsi que la sélection de levures sont plus difficile en blanc et en rosé comme nous avons pu le
constater dans les projets de recherche CASDAR Levain Bio et WILDWINE (voir : http://www.vigneronsbio-aquitaine.org/le-syndicat/technique.aspx) Cela est
du fait de I'impact important de la levure sur les caractéres aromatiques du vin et de par les condition plus difficile de fermentation. En effet les blancs sont
souvent vinifiés a basse température pour conserver les aromes ce qui nécessite des levures adaptées au basses température. Les fermentations se font sur

des mouts plus ou moins débourbé ce qui lite les supports et la nutrition de levures.

Cela soulevé également la nécessité de travailler sur les levures bio disponibles sur le marché. Une des problématiques de la faible gamme des levures bio et
de leur cout vient des régles de production en bio qui n’ont pas été réfléchie pour une production de levure (Enologique. En effet lors de la création de cette
réglementation, la réglementation vinification n’existe pas et ce sont surtout les levures de panification (qui restent en volume bien plus importante que les
levures (Enologiques) qui ont servi de base pour la rédaction de la réglementation de la production des levures Bio. Un travail est en cours de construction au
sein de la commission vin Bio de I'INAO pour travailler sur ce sujet.
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Nutrition Blanc Rosé
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L'utilisation d’intrants pour accompagner la fermentation et notamment le phosphate d’ammonium, est important. Cela est d0 a deux raisons, la
premiere est de combler les carences en azote des molts et la seconde d’améliorer le niveau aromatique des vins. Cependant certains
systématisent cet apport d’azote sans qu'’il y ait de réels besoins. On ne note pas de variation tres importante entre les deux millésimes 2014et
2015.
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Le recours aux produits de collage et de clarification est relativement important. En téte on trouve bien évidement la bentonite (c’est une des
colles les plus neutre pour le vin de par son origine et qui est autorisé par les cahier des charges biodynamiques pour certains vins) qui est une
colle assez polyvalente qui va a la fois pouvoir servir a nettoyer/clarifier les mouts mais aussi a préparer les vins. Elle reste le moyen principal
pour un traitement préventif des casses protéiques. Il est toutefois important de faire attention aux doses qui peuvent affaiblir le potentiel
aromatique des vins blancs et une diminution de couleur pour les vins roses.

On trouve en suivant les enzymes pectolitiques qui ont un tres fort pouvoir clarifiant et qui vont étre fortement utilisées sur les mouts pour
les préparer a la fermentation et diminuer la turbidité. Un nombre important de vins blancs et rosés sont réalisés avec un processus de
fermentation nécessitant une turbidité relativement faible en fermentation. Cela permet une mise en avant du fruit issu de la fermentation de la
levure.

Nous pouvons observer que certaines colles, telles que les colles protéiques végétales et colles de poissons ont un taux d’utilisation non
négligeable. Ce sont des colles plutét utilisées sur vins en fin de fermentation ou en d’élevage. Elles commencent de plus en plus a supplanter
les caséines et albumines qui sont handicapées par leur potentiel allergene.

Les caséines vont surtout étre utilisées ces dernieres années en cas de problemes de vendanges altérées sur mout souvent en
combinaison avec de la bentonite car elles apportent un pouvoir nettoyant bien plus important.

Il est difficile d’expliquer la forte augmentation de I'utilisation de bentonite est de colle protéique végétale. Il faudrait rentrer dans un détail
régional voir départemental pour en connaitre I'origine.
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Si I'on regarde le détail sur I'aquitaine ou nous avons plus de millésime de recul au niveau de I'enquéte. L'utilisation de colle végétale semble
remplacer la colle de poisson. L’évolution de I'utilisation de bentonite est importante. La raison n’est pas une problématique d’état sanitaire pour
2015 mais plus une vendange trop mure (plus de matiére a nettoyer et risque d’oxydation plus important) dans certain cas par manque d’eau.
Ou un nettoyage des jus un peu en sous maturité dans les zones qui ont pris trop d’eau. En effet la pluviométrie a été trés disparate en 2015 au
moment des vendanges en aquitaine avec des zones qui n'ont pas pris plus de 5mm et d’autres plus de 300 mm en quelques jours.

Il est important de rappeler que les colles ont toutes des profils différents et des impacts différents sur le vin. Il est donc important
notamment pour I'utilisation des colles sur vin en élevage ou en préparation a la mise de déterminer quelles sont les attentes et d’ensuite procéder
a des essais de collage avant une mise en ceuvre sur 'ensemble du volume.
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iii.  En Rouge

Rouge
90%
85%
80%
0,
70% 68%
60%
50%
45%
40%
40%
32% 33%
30%
30% 26%
24% 24%
20% 18%
° 15% 5o 15%
13% 15% 14%
12% °13% 12% 13%
10% 10%
10% 8% 8%
5%
4% 4% 3% 4%
1%
11 1% W 0% 1% 0% 0% 0% I 1% 11" 1% 0% 1% 0% 0% I 1%
O% - - -
@ & 0 ° < RPN S Q Q. .S o & FEEEFDESTL .S DD W & OO0
fﬁ&&&ﬁﬁﬂ°§e@ffﬁﬁfﬁo#ﬁfﬁ@§$@§f@§§fﬁfﬁwéﬁyﬁﬁﬁ
S W R PSS PSS SN LR & 2PN RN RN RPN O X 3. & 27 O 22 e @ 2 2
O 9 X S Q& o R S > O P& g W VeSS @
R L& ¥ @ O & 2 eSS E &Y @ R ® & VR o O NEE
N @0 & N &2 S & o QY © O ¥ S R O @ R R N AT N N
R EL SR e S N F & P S S o S & LEE CEEEEFgE
O R & e & ¥ NP\ & DN UG S & 0 & &S T FFLHS &S
XY S ) xS N & D PSales) CZIP 2 2 A§ (O RN S S O M R S S SR ST NI LSRN
F LS S & L e X O Q7 &7 © [CR IR RTINS F.®
& XS «§ L\ 3 & (o &7 00 & &° LN RGOSR NN
¢ & & L&KL & &0 Q¢ R C RGN 0% QO @ S NS
RN & c,(’o & S o\*Q o o & (;)\\» & R Y & FASRS é‘}‘ & «° o\e\\ BN
& -(\&Qo v € & & chb ® Qox 6‘\\ \\'z;\o (JO‘) S e,bo & N & 9
& & N &2 St & Lo O & 00@@0&
KRN A4 <& & @ & @ . g L0
. K Q% & A xS & o) N
.(\6‘% N2 q,o’ﬁ RO ¢ $ P S
N > ¥ o .8 N
& S B & 3 &
& R & o & e’
N2 <3 3 R S
R <
(é@
&3
6@/
&



ITAR

Institut Technique de
UAgriculture Biologique

Levures Bactérie Rouge

50%
45%
40%
35%

30%
25%
20%
15%
10%
5%
0%
PD

Levures C LSA Bio LSA non Bio Bactéries
indigénesen lactiques
fermentation commerciales

spontanée

B ROUGE 2014 ROUGE 2015

La fermentation indigene est majoritaire avec environ 45% de vignerons qui ont recours a la fermentation spontanée suivie. La pratiques des
pieds de cuves semblent en régression. Cela peut étre expliqué par plusieurs phénomenes. Tout d’abord un ré équilibrage par rapport au panel
sondé. Une mise en ceuvre qui nécessite du temps en début de vendange or suivant les conditions des vendange certain vignerons si les
conditions font qu’il manque de temps et/ou que les conditions sont bonnes pour la fermentation (degrés alcoolique potentiel, azote assimilable...)
vont laisser les cuves partir en fermentation spontanée. On observe également un rééquilibrage entre I'utilisation de levures séches activées
(LSA) bio et conventionnel.

L'utilisation de bactérie commerciale reste minoritaire et le recourt a ces derniéres est souvent fait par des vignerons qui ont besoin de vendre
rapidement les vins ou qui ont eu des problémes de déclenchement par le passé.
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Si I'on regarde le détail en Aquitaine on voit que I'utilisation de la fermentation indigéne reste stable. La fermentation spontanée reste constante.
On note I'augmentation qui a eu lieu de I'utilisation des pieds de cuves en partie di au travail réalisé avec le projet de recherche CASDAR Levain
bio qui a permis d’améliorer les protocoles de pied de cuve et la large diffusion des résultats qui a été faite a travail des conférences mais aussi
sur le terrain par le SVBA et les cenologues conseil.

On constate comme au niveau nationale 'augmentation de I'utilisation de LSA Bio sans doute du fait d’'une meilleure disponibilité et du fait que
'impact de la levure est moins important en rouge qu’en blanc. De plus l'utilisation de LSA Bio facilite grandement le contréle par I'organisme de
controdle.
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Pour ce qui est de la nutrition des fermentations on retrouve plusieurs écoles. Il y a tout d'abord les vignerons qui refusent toute complémentation,
les vignerons qui complémentent chaque année systématiquement et ceux qui adaptent leur complémentation en fonction des analyses d’azote
assimilable réalisées sur mout. Les carences sont fortement influencées par les conditions du millésime il ne faut cependant pas non plus négliger
l'influence des sols et de leur travail mais aussi de la fertilisation réalisée par le vigneron. Il faut convenir qu'il est plus technique de gérer sa
conduite en bio car la maitrise de I'herbe (sous le rang principalement) et de la fertilisation sont plus compliquées et il faut par conséquent étre
vigilent sur les niveaux d’'azote présents dans les vins.

Mais la complémentation en azote ne se fait pas que sur le seul critere de I'analyse d’azote. L’historique de la capacité et du bon déroulement
des fermentations sur I'exploitation est importante ainsi que les caractéristiques du millésime. Il sera plus délicat de ne pas réaliser d’apport
d’azote en cas de carence sur des vins a 16° de potentiel d’alcool que sur des vins 11/12°

Le pourcentage d'utilisation de la thiamine est plus surprenant car cela reste une vitamine qui aide au bon déroulement des fermentations. Les
écorces de levures sont principalement utilisées en cas de probleme d’'arrét de fermentation pour détoxifier le milieu et permettre de reprendre
une fermentation pour finir les sucres.
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En Aquitaine les niveaux d'utilisation du phosphate d’ammonium augmentent. Le millésime 2015 n’as pas était beaucoup plus difficile d’'un point
de vue fermentaire que 2014 ou 2013. L’augmentation s’explique en partie du fait de I'arriver importante ces derniéres années de nouveaux
vignerons en Bio qui conservent leurs pratiques antérieures notamment sur la nutrition azotée avec des apports réguliers chaque année.



ITAR

Institut Technique de
UAgriculture Biologique

Auxiliaires Vinification Rouge

90%

80%

70%

60%

50%

40%

30%

20%

ol | |-

0%
Copeaux enCopeaux en Barriques Acide Tannins SO2 Gomme
vinification élevage ascorbique arabique

HmROUGE 2014 ROUGE 2015

En dehors des barriques et du SO2 qui sont trés utilisés, on remarque une utilisation assez forte de la gomme arabique. Cette utilisation assez
importante est sans doute liée a la disponibilité Bio de cet intrant. La gomme arabique étant plus utilisée dans le but de stabiliser les vins en
bouteille en évitant la précipitation des matieres colorantes plutét que pour I'apport de gras et de sucrosité.

L'utilisation des copeaux et des tannins est présente mais a de faibles niveaux, méme si I'on note une augmentation de l'utilisation de
copeaux en vinification qui ont remplacé maintenant depuis quelques années ['utilisation des tanins pour gérer la fixation de la couleur des vins.

Les données en aquitaine montre les mémes tendances avec peu d’évolution des pratiques
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iv.  En Moelleux/Liquoreux
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Pour les Moelleux et Liquoreux la fermentation majoritaire est la
fermentation indigéne. Comme pour les blancs un pourcentage plus
élevé pour les fermentations spontanées et plus faible pour les pieds
de cuves. La fermentation contrélée par des levures commerciales est
plus rare. Cela est en grande partie d( a la nature de la fermentation
qui dans tous les cas ne nécessite pas une fermentation compléte des
sucres. Un autre point étant la petite taille des lots souvent en
barrique entrainant des modes de lancement en fermentation
souvent spécifiques.

En Aquitaine on note la progression constante du recourt
a la fermentation indigene.
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La nutrition est moins élevée que pour les blancs et rouges
sans doute pour les mémes raisons que celles évoquées
pour le recours a la fermentation indigene.

Concernant le nettoyage nous pouvons observer la
présence de bentonite et des enzymes comme pour les
blancs mais également de charbon cenologique. Ce dernier
permet d’éliminer les composés phénoliques oxydés
responsables du brunissement des vins. |l permet
également d’assurer un bon nettoyage de la vendange qui
pour beaucoup de vins liquoreux est issue de botrytisation
de la vendange.
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v.  En Mousseux/Champagnes

Mousseux/Champagnes
90%
81%
80%
70%
60%
50% 48%
40%
33% 33%
30%
30% 26%
22%
20% 19% 19% W 19% 19%
15% 15%
11%11%
10% 7% 7%
4% 4% 4% 4% 4% 4% 4% 4% 4% 4%
0% 0% 0% 0% 0% O%O%I I IO%I IO% IO%O%I I 0% IO%O% 0% 0%
0%
2 & 3° 0 ¢ . & N e ¢ DA Q o5 @ Qv &S &S D DD 2 O O
e~\~o\.o<‘®°\\>o.»o oo,o .<‘~00%e\s\°0 N 4000.@900\\e
éé\bq’&‘ %é:ooo‘o éo'b&oo“@ \\é\)‘%@" &o"‘oq-}a S (};&\‘ Q‘g,’b 6\‘9';.65" & %&t&&‘ @‘\‘ch K\g&?}z’b‘& 1 9 \0‘;5‘7\ ’s\«\°‘ \\‘(\eo’\ \\"’i@&e’é’iz& S e&zé{& d‘e",bi-«e,b-&/\g
L S T FSE TE SO SESI SR FEL S P EFFEEE S EE
N @7 @& AN & PoS S & O a0 o8 Q,Q" G @ RS W AT N N
QT LR O S LN & P R R R N 2 ST FLTEC LTS FTERL o0
O N & C O e & ¥ EMPNJERT P S A & I O R N N T T PSP
FFSTLLET T L& & ¢ FFISE E FFF C 0% FF & E TP
& B &R LN NI S AP PN SN O S & XV oSS O
¢ L & LK R & (P QC & &8 C O 2L R O -0 L2 N NI MR
& LS & < e N Yoo & 0 PP OO RS F VR
FFS e S 3 Sy T TN o S S
N PR 2 N
QQ!-;Q'( Q:’\ \’é ,b('}'@ @Q,"Q .\‘06 szzbq,Q "‘:}\)@ R N OQQ 4{’0‘5@ o 0(‘@&%(\6:,
& O Q" @ & 2 . X7 .0
& & o) e 35 NS (S
\(\b N <& ,b(\oo Q?/&\oo ¥ 0%0.0(\‘, \5(\. '\\\éb
& @& e & &S &
@\Q« & & OQQQO &
2 & S N
A \%\\ & N
&
3
b@
&
o



ITAR

Institut Technique de

U Agriculture Biologique
Levures Bactérie Mousseux Champagne
70% 59%
60%
48%
50% —
36% 210
40% 30% 33%:
0% 19% 19%
20% %
0 12% 9% 79
o ] T
0%

Levures PDC LSA Bio LSA non Bio Bactéries
indigénesen lactiques
fermentation commerciales

spontanée

B MOUSSEUX/CHAMPAGNE 2014 m MOUSSEUX/CHAMPAGNE 2015

Comme pour les autres types de vins, la fermentation indigene est majoritaire avec plus de fermentation spontanée que pied de cuve. Cependant
pour les fermentations avec levures commerciales le recours a la levure Bio est majoritaire. Cela est principalement d0 a la nécessité de réaliser
des fermentations rapidement et dans de bonnes conditions pour pouvoir expédier assez tét aux faiseurs de méthode. Les levures Bio ont été
sélectionnées par la plupart des fabricants pour leurs qualités de trés bonnes fermenteuses. Elles ont toutes tendances a fermenter tres vite.
Observe également sur le terrain que se sont plutét les gros faiseurs qui ont tendance a avoir recourt au LSA pour sécuriser leur fermentation et
le recourt a des LSA Bio facilite également les controles.
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Nutrition Mousseux Champagne Nettoyage Mouseux Champagne
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Le recours au phosphate d’'ammonium et a la thiamine rejoint le méme taux que pour les moelleux/liquoreux. L'utilisation de la bentonite est
assez élevée et rejoint les mémes raisons que pour les blancs. Pour corriger la couleur des modts blancs issus de raisins rouges a jus blanc
nous pouvons observer que les vignerons utilisent des charbons cenologiques.
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La filtration sur plaque et la filtration sur terre sont largement dominantes pour I'ensemble des vins. Nous pouvons également observer un
pourcentage important d’utilisation de filtration sur presse et sur cartouche pour les Blancs, Rosés. La filtration tangentielle n’est pas en reste et
commence a se démocratiser de plus en plus.

Traitements vins Blancs et Rosé
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Si I'on regarde I'évolution sur blanc rosé entre 2014 et 2015 ont voit une diminution globale pour toutes les techniques sauf la filtration
tangentielle qui est en augmentation.
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Traitements vins Rouges
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Sur rouge on note une tendance a la diminution du recourt a la filtration des vins mais ces tendances devront étre confirmée sur plusieurs
millésimes pour avoir une image objective .
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III. Résultats de I'enquéte sur les problématiques des vignerons Bio et les besoins de recherche

En 2014 il avait été demandé au vignerons les problématiques rencontrées par rapport a la réglementation et es évolutions qu'’il souhaitez
Voir apporter a cette derniére. Les résultats ont servi de base pour la construction en commission vin Bio de I'INAO puis en commission nationale
de I'agriculture Biologique de I'INAO, de la position francaise sur I'évolution de la réglementation européenne. Cela nous a permis de cibler les
besoins et de construire les dossier d'argumentation sur les demandes des vignerons francais qui ont été ensuite transféré au ministére et au
conseil européen.

Un des premiers résultats obtenus a été I'évaluation de toutes ces demandes par les experts de la commission européenne le groupe
EGTOP. Vous pourrez trouver lI'ensemble du rapport sur le lien suivant: hitp:/ec.europa.eu/agriculture/organic/eu-policy/expert-
advice/documents/final-reports/final _report_egtop on_wine_en.pdf

En 2015 nous avons orienté la deuxieme partie du questionnaire sur les problématiques techniques rencontrées par les vignerons et leurs
besoins en matiére de recherche.

1) Problématiques rencontré par les vignerons sur la partie oenologie

Les guestions ont été posé de deux facon avec une question ouverte pour que les vignerons puissent répondre librement et permettre a tous les
problématiques d’émerger. Et des questions fermées sur un certain nombre de problématiques afin d’avoir un taux de réponse plus important sur
des sujets qui semble prioritaire.

i.  Question ouverte

PROBLEMES TECHNIQUES RENCONTRES
DEPUIS LA MISE EN PLACE DE LA
REGLEMENTATION VIN BIO EN 2012

Seul 16% des vignerons bio semble avoir rencontré des
Concerné M Non concerné problémes techniques au chai depuis la mise en place de
la réglementation. Il semble donc y avoir peu de
problémes rencontré sur le terrain
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Répartition des problématiques chez les vignerons ayant eu des
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La problématique principale rencontrée semble étre celle de la nutrition azotée. Cela recouvre a la fois des probléemes de fermentation
des mouts, d’ailleurs on retrouve les problémes de fermentation en troisieme position. Mais également les problématiques lier & la réglementation
et notamment a I'exportation vers les états unis dont I'équivalence interdit actuellement au vignerons bio européen l'utilisation de source de
nutrition. Cela rejoint les demandes d’évolution demandé dans I'enquéte 2014 ou l'introduction des autolysats semblait prioritaire pour les
vignerons. Le travail est en cours pour les faire autoriser en vinification Bio. Le rapport des experts européen est d’ailleurs tres favorable a leur
introduction.

Vient en suivant la problématique de la stabilisation des vins sucrés qui résulte de l'interdiction du sorbate en vinification Biologique. Pour
le moment aucune alternative ne semble émerger en Bio est seul des régles de bonne pratique technique et d’hygiéne peuvent étre mise en
place pour le moment.

Viennent ensuite des problématiques sur la gestion du SO2 et des Brettanomyces.
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A la question « Avez-vous des besoins ou des impasses techniques en Enologie ? » dont le taux de réponse est de 26% on retrouve a peu prés
les mémes thématiques. Puisque la demande d’autorisation des chitosans est fait dans un but de pouvoir gérer la problématique Brettanomyces

Avez-vous des besoins ou des impasses techniques en
Oenologie?

Nutrition Azotée
Sorbate/Stabilisation vins sucrés
Autorisation chitosan
LSI/NOP

Fermentation alcoolique
Stabilisation tartique
Equivalence NOP

Brett

Autorisation cellulose
Débourbage Rosé et Blanc
Interdiction sulfate de cuivre
Diminuer le SO2
Autorisation de la flash Pasteurisation
Levure Bio

Sacharose en converssion
Perte aromatique

Depart malo sous marc
Moins d'intrant

Bio protection

Fermentation Malolactique
Volatile

Gout d'huile

Collage

(@]
X

2% 4% 6% 8% 10% 12% 14%
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ii.  Question fermé

Niveau de maitrise de certains points oenologiques
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Gestion/réduction Pesticides dans les Gestion de la Gestion de la Gestion de Collage desvins  Gestion des vins a Nutrition des Mouts Gestion de Gout de sourisdans  Précipitation
du SO2 vins Bio gestion de fermentation fermentation Brettanomyces blancs et rosés sucres résiduels I'oxygéne dissous et lesvins tartrique
la contamination Alcoolique malolactique de I'oxydation des
croisée vins
M Problémes récurrents et/ou pas de solution m Nécessite un suivi important et/ou nécessiterai la création de nouveaux outils de maitrise W Pas de probléme ® Non concerné

Sur cette partie qui a était remplis par 'ensemble des vignerons ayant répondu a I'enquéte, il semble que ce soit plutét la gestion du S02 qui
demande plus d’'attention et d'effort de la part des vignerons. On retrouve ensuite la gestion de I'oxygéne et I'oxydation des vins, puis la
problématique Brettanomyces.

2) Besoins de recherche et développement en cenologie Bio

i.  Question ouverte

La question posée était : Quels sujets/Techniques souhaiteriez-vous voir développer sur la partie Enologie dans les projets de recherches
régionaux et nationaux.
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Le taux de réponse est plus important que pour les deux premiéres questions car 1/3 des vignerons ont répondu a la question

Quels sujets/Techniques souhaiteriez vous voir
developper sur la partie (Enologie dans les
projets de recherches régionaux et nationaux

Vin sans SO2

réduction SO2
Fermentation indigéne
Fermentation alcoolique
stabilisation tartrique
Gestion des brett
Gestion oxygéne
Nutrition Azotée

collage

fermentation malolactique
Chitosane

Gestion de la réduction
Gestion Volatile
concentration sous vide
Azote et enherbement
Simplification étiquetage

. vinification cuve beton
Besoin de recherche en

oenologie bio : taux de réponse Travail sur les levures Bio

Utiisation UV et champs pulsés
Filtration

Vin nature

Soufre volcanique

Filtration tangentiel

Etude impact cuve

Clarifcation

stabilisation vins sucrés
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X
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Nous retrouvons des demandes en liens avec les problématiques soulevée dans les questions précédentes. La gestion du SO2 semblant
prioritaire suivi de pres par la gestion de la fermentation. Vient ensuite la stabilisation tartrique et la gestion de I'oxygéne.

ii.  Question fermées
C’est ce que l'on retrouve dans les questions fermées

Sujets de recherche a dévellopper
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M Prioritaire ™ Interressant maisnon M Pas Neccessaire M Sans opinion

En plus des sujets précédemment évoqué on retrouve également la question des pesticides dans les vins.



ITAR

Institut Technique de
UAgriculture Biologique

IV. Conclusion

En ce qui concerne les pratiques utilisées par les vignerons bio sur le millésime 2015, ‘évolution est peu marqué par rapport a 2014 si ce n’est
sur les question de type de fermentation utilisé ou I'on voit un rééquilibrage entre fermentation indigéne et fermentation spontannée.

Comme I'année derniére on constate une faible utilisation globale des intrants et des techniques (inférieur a 30% hors SO2 et barrique et
une utilisation de toute la gamme des outils mis a disposition par la réglementation. Cela tend a montrer que le recours a des intrants ou des
techniques est globalement raisonné en bio. On observe cependant avec le dépouillement de cette enquéte plusieurs écoles de vinification en
Bio assez marquée avec d’'un c6té les vignerons utilisant le moins possible d’'intrants. Et de I'autre c6té des vignerons qui utilise un processus de
vinification en ayant recours a une palette d’intrant qui sont comme nous pouvons I'observé sur le terrain une solution pour obtenir une régularité
et un certain type de profil produit pour faire face a une demande notamment a I'étranger qui veux des produits avec une certaine constance dans
le temps.

On retrouve un petit peu la méme chose sur la gestion du SO2 mais se rajoute a cela un effet de mode et une demande grandissante sur
ce type de produit et de plus en plus de vignerons expérimente des cuvées sans SO2.

Sur la question du traitement des vins on s’apercoit que la filtration tangentielle est en train de se démocratiser de plus en plus. Nous
'observons sur le terrain I'offre de prestation c’est énormément développée ces derniéres années avec notamment des vignerons qui pour
rentabiliser leur achat proposent de la prestation a leurs voisins, mais aussi les achats en CUMA qui ont énormément progresseés sur ce type de
matériel.

Pour ce qui est des impasses et problemes techniques rencontrés par les vignerons la gestion de la fermentation alcoolique semble ressortir
avec lié a cette thématique la nutrition azotée et les problémes liés a I'export notamment sur le marché américain avec le NOP qui interdit pour
l'instant toute nutrition azotée. Mais au-dela de I'aspect réglementaire c’est aussi I'aspect technique de la gestion des fermentations qui n’est pas
toujours évidente.

La stabilisation microbienne avec linterdiction des sorbates pour les vins sucrés et les brettanomyces ressort également accompagner de la
question de la stabilisation tartrique.

Enfin on peut classer deux thématiques a part qui ne sortent pas comme réellement problématique mais qui demande beaucoup d’efforts aux
vignerons que sont la gestion du SO2 et la gestion de I'oxygéne et des phénoménes d’oxydation.

Sur les besoins de recherche on retrouve toutes les thématiques évoquées précédemment et qui apparaissent problématique ou difficile a gérer
sur le terrain. Ressort également la problématique de la gestion des pesticides et de la contamination croisée issu des vignes conventionnelles
a proximité.



