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Cette enquéte a été réalisée par L'institut Technique de I'Agriculture Biologique
(Itab)

Le but est de connaitre et recenser les pratiques cenologiques utilisées sur le
terrain par les vignerons Bio.

Cette enquéte est réalisée chaque année depuis 2014 se veut également un
observatoire de I'évolution des pratiques. L'enquéte cenologique 2018 est en cours
n’hésitez pas a y participer

Comme nous avons pu le constater les pratiques changent en fonction des
conditions du millésime et de I'état de la récolte. Mais également avec l'arrivée de
nouveaux vignerons dans la filiere bio.
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Institut Technique de
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Présentation de I’'étude et des
propriétés enquéteées
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JOURNEES TECHNIQUES VIGNE & VIN BIO

21& 22 FEV. 2019

Répartition Régionale en %

» AUVERGNE RHONE ALPES
' 4%

‘ = BOURGOGNE FRANCHE CONTE
10%

- ER

= GRAND EST

PACA

= CENTRE VAL DE LOIRE

37%
= NOUVELLE AQUITAINE
OCCITANIE
Chiffres clés des régions viti i | et ion des en 2014

Champagne-Ardenne
108 prod. (+12,8 % 2013}
438ha (+16,9% /12013)
dont 132en conversion

Centre
187 prod. (stable /2013) Ay
2459ha (+1,9 %72013) N

604 00 conversion { P g
Vo, e ba Franche-Comté
X £4.prod (+3.2% 2013
Pays de a Loire . [OOSR © 7
3 : Y g dont 88 en conversion
Poitou-Charentes 2013
95 prod. {+2.2% /2013) 3

1087 ha (48,7 % /2013)
dont 191 6n conversion

Languedoc-Rousssion PACA

1267 prod. (+2,7 % /2013) 923 prod. (+3.0 % /2013)
21036ha (+2.3 % /2013) 15444ha (+21% 12013)
dont 3 275 en conversion dont 3028 en conversion

Source : Agence BIO/OC
,;‘;ad o e PN
Millésime Bio — 26 janvier 2016 MI"BSIH]GBIO‘
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ALPES

Répartition Régionale en nombre de réponses

.
PACA

BOURGOGNE GRAND EST CENTRE VAL DE NOUVELLE
FRANCHE CONTE LOIRE AQUITAINE

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.

OCCITANIE



ITAB

Institut Technique de
| Agriculture Biologique

Résultats sur 'utilisation des intrants
et des techniques sur le millésime 2017
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Une faible utilisation des
intrants et des
Global des utilisations d'intrants/pratiques National 2017 techniques.

Une stérilisation par le chaud duvin & 1% (hormis Ie SO2 et |eS

Un chauffage de vendange wmmmm 5%
Une stabilisation tartrique par le froid (autre que le froid de I'hiver) —— g9

e ype de iration | o barriques, la plupart des

Une filtration sur filtre presse  —— 9%,

Une filtration Cartouche  mmm—15% utilisations ne dépassent

Une filtration sur plague 1%
Une filtration sur filtre rotatif mm 3% 00/
Une filtration sur filtre aterre  e—— 3% pas 3 0)
Une filtration Tangentielle  m————— 2% . « s
une clarification parflottation s 3% La quasi -totalité des
Cryoselection (enrichissement) = 0%
Evaporation sous vide su mout (enrichissement) 1 0%

L'osmose inverse sur mout (enrichissement) = 0% OUtiIS miS é diSpOSition

Du MCR bio en liqueur de tirage == 2% , . .
DuMCR ioan élcoraion = 1% par la réglementation vin
Du MCR bio en enrichissement = 1%
Saccharose bio en chaptalisation e 3% H H HYP4
Do desice | 36 bio sont utilisés.
Acide Metatartrique e — s 17%
Citrate de cuivre = 2%
Gomme arabigue  E—— 8%
502 2 la mise 82% .
S02 en élevage 70% Pour Ce qU| est des
502 en vinification 64%
Tanins w59 d d
Acide Ascorbique  —— 9% gran es ten ances On
Barriques 47%

Copeaux en élevage o 8% Obse rve :

Copeaux en vinification ee—— 12%
Bicarbonate de potassium (désacidification) mm 2% - U g n d
Tartrate neutre de potassium (désacidification) = 0% n e ra e
Carbonate de Calcium (désacidification) 1 1%

Acide lactique = 1% majorité des Vignerons
Acide tartrique  e————— 159 . .
Coll d s e 5 bio utilise du So2

Colle Protéiques végétales (Pois)  n—— 17%

\
Coséne 5% -Le recours a la
Colle Albumine (ceuf) wmm 3% . . .\
Charbon cenologiques  — 7%
olgiques N fermentation indigene
Enzymes pectolytiques de Clarification ————— ) 1%

Ecorcesde Levures s 8% est maJorItaIre en blO
Thiamine — 9%
Phosphate d'ammonium 30%
Bactéries lactiques commerciales m— g%

Levures non-saccharomycés commerciales (début de fermentation, bio-protection...) —m— 7%

Levures commerciales Non Bio 35% Nous a”ons Volr que ces
Levures commerciales Bio  m————— 3%
Levures indigénes avec un pied de cuve  S———— 7% . I . .
Levures indigénesen fermentation spontanée 40% utl |Sat|0ns Sont Souvent
0% 10% 20% 30% 40% 50% 60% 70% 80% 90% re I |ées é un type d e

produit.
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Vignerons réalisant une cuvée sans SO2

= Oui = Non

Vignerons réalisant du vrac sans SO2

Vins sans SO2

= Oui = Non

Une proportion non négligeable de vignerons réalise des cuvées sans SO2 puisque l'on atteint

quasiment 1/3 des vignerons.

Cela est moins développé pour le moment chez les producteurs de Vrac

100%

90%

80%

70%

60%

50%

40%

30%

20%

10%

0%

Repartition par couleur des cuvées sans SO2 (échelle de gauche) et
moyenne du nombre Bouteille produite par produit (échelle de droite)
92000
7736 8000
7000
® 6000 6000
® 5250 5000
4000
3000
2000
1000
| | o
Mousse ux/Méthode
Traditionnelle

Blanc/Rosé Rouge Moelleux Liquoreux

® Volume moyen produit en bouteille

Sans surprise les cuvées sans SO2 sont réalisées en

majorité sur les vins rouges car cela est
techniquement beaucoup plus facile a réaliser. On
remarque cependant que certains vignerons

réalisent des vins sans SO2 sur toute leur gamme.

On s’apercoit également sur |'échelle de
droite que les volumes sont encore faible pour ces
cuvées pour le moment




Comparaison de l'utilisation d’intrants/pratiques en fonction du type de produit
sur le millésime 2017

Répartition de l'utilisation des levures et Bactéries

60% 54%
50%
40%36"/

40% i 31%32% '33%32%

0  28% 26%
30% °23% 23%
20% 14% o

6 6 14% - 10% g 10%
10% 5% I 7% ° 3% mmm 5% 5%

0%
0% - o -
Levures indigénesen Levures indigénes avec Levures commerciales Levures commerciales Levures non- Bactéries lactiques
fermentation un pied de cuve Bio Non Bio saccharomyces commerciales
spontanée commerciales (début

de fermentation, bio-
protection...)

Blanc/Rosé mRouge m Moelleux/Liquoreux m Mousseux

Repartition des produit de la nutrition et aide a la

Des utilisations fermentation

40%
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H 4 34%
différentes en 35% 33%
D . 30%
= fonction du type de ... 23%
N
1 20%
= produit ° 14% D
15% 12%
‘L 10% 89 10% 10%
(*]
Lc\LJ 1% l . 5% 5%
L o
N 0%
o3 0% |
— Phosphate d'ammonium Thiamine Ecorces de Levures
N

Blanc/Rosé mRouge m Moelleux/Liquoreux m Mousseux




Intrants de clarification

80%
70%
70%
60%
50%
36%

40% 32% 31% 5%
oo 18‘33%
20% 12% 129 15% 129 14% 1% 12%
0% 9% 5945% 8% 59 39{8%
0 (Tl 0, o o
° I I 1%3% 2% 0% 3%0%0% % 3/"’IO%O%
Enzymes Bentonite Charbon Colle Albumine Caséine Colle Protéiques Colle de poisson Gélatine
pectolytiques de cenologiques (ceuf) végétales (Pois)
Clarification

Blanc/Rosé MRouge ® Moelleux/Liquoreux ™ Mousseux

Pour ce qui est des collages et de la clarification I'utilisation est
majoritaire en Blanc est rosé. Avec une prédominance de la
bentonite

Sauf pour les gélatines qui servent le plus souvent a la gestion des
tanins dans les vins rouges.
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tilisation des intrants en rouge Levures et Bactéries

Levures Bactérie Rouge La fermentation
. . \
indigene est
A6% g5 majoritaire avec
[ % d
5 environ 54% de
5% 32% '
% % 32% . .
30% 30% 31% 32
vignerons qui ont
24% Y
recours a la
17% 16% .
125 115 1 fermentation
7
II II spontanée.
0% 0%
Levures indigénes en Levures indigénes avec un  Levures commerciales Bio Levures commerciales Non Levures non-saccharomycés Bactéries lactiques
fermentation spontanée pied de cuve Bio commerciales (début de commerciales

fermentation, bio-
protection...)

ROUGE 2014 ROUGE 2015 m®ROUGE 2016 mROUGE 2017

-L'utilisation de pied de cuve reste importante

-On observe un équilibre entre I'utilisation de levures seéches activées (LSA) bio et conventionnel.
-L'utilisation de bactérie commerciale reste minoritaire et le recourt a ces derniéeres 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.

-On remarque l'arrivée de l'utilisation de levures Non saccharomyces

JOURNEES TECHNIQUES VIGNE & VIN BIO
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Focus utilisation des
intrants en rouge .
Nutrition 40% 40%

40%

35% 33%
30%
24%
25%
20%
20%
15% .
15% 13% 14% 13%
10% o 10%

10% 9%

) I I

0%

Phosphate d'ammonium Thiamine Ecorces de Levures

Nutrition Rouge

ROUGE 2014 ROUGE 2015 mROUGE 2016 mROUGE 2017

-Utilisation du DAP relativement élevé mais en baisse du sans doute a un
millésime plus facile en fermentation

-Le pourcentage d’utilisation de la thiamine du a une complémentation
mixte avec du DAP

-Les écorces de levures moins utilisé en 2017 sans doute lié a des
fermentation plus facile du a des niveau de maturités plus faible
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Focus utilisation des intrants en rouge Auxiliaires

Auxiliaires Vinification Rouge

100% 98%
94%

10
90% 85%40, 85%
80% 7%

73%

70% 68% J69%

b

61%

60%
50%
40%

’ 35 34%

32983% .,

30% 26%

) 20%9%
20% 14% 4% 1% 15% 15/

11%
8%
10% 5%
™ |
0% 0% 0% 0%
0%
Copeaux en Copeaux en élevage Barriques Acide Ascorbigque Tanins SO2 envinification  SO2 en élevage S02 ala mise Gomme arabique

vinification

ROUGE 2014 ROUGE 2015 = ROUGE 2016 m®ROUGE 2017

En dehors des barriques et du SO2 qui sont tres 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 plutdt que pour l'apport de gras et de sucrosité.
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L'utilisation des copeaux et des tannins est présente mais a des niveaux moyens.




Conclusion

En ce qui concerne les pratiques utilisées par les vignerons bio sur le millésime
2017, I'évolution est peu marqué par rapport aux autres millésimes si ce n’est sur les
question de type de fermentation utilisé ou I'on voit un rééquilibrage entre fermentation
indigéne et fermentation spontanée.

Comme I'année derniere on constate une faible utilisation globale des intrants et
des techniques (inférieur & 30% hors SO2 et barrique et une utilisation de toute la
gamme des outils mis a disposition par la reglementation. Cela tend a montrer que le
recours a des intrants ou des techniques est globalement raisonné en bio.

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 cuvees sans SO2.

N’hésitez pas a consulter 'ensemble de I'enquéte sur le site de Vignerons Bio
Nouvelle Aquitaine u sur le site de I'ltab
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