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L®enquąte sur les pratiques ¸nologiques est rĄalisĄe depuis 2012. Elle permet de faire un 

point sur le millĄsime qui vient de s®Ącouler en mettant en lumiăre l®utilisation des intrants et 

des techniques par les vignerons Bio.  

Sa reconduite chaque annĄe permet de suivre l®Ąvolution des pratiques des vignerons Bio en 

France et Nouvelle-Aquitaine (ces pratiques étant fonction des millésimes, mais aussi de 

l®arrivĄe de nouveaux vignerons Bio dans la filiăre, des évolutions réglementaires, etc.). Elle 

constitue aussi une base de travail pour construire les argumentaires techniques qui serviront 

à faire évoluer la réglementation au profit des v ignerons Bio.  

 

1. Description de l®Ąchantillon 
 

1.1 Répartition gé ographique  
L®Ąchantillon est reprĄsentĄ par 235 vignerons Bio, répartis pour moit ié en Nouvelle Aquitaine 

et Occitanie.  Cette répartition est assez proche de la répartition géographique des  

exploitations viticoles  Bio en France, si ce n®est pour la rĄgion PACA où il nous est encore 

difficile d®obtenir un taux de retour û la hauteur de la reprĄsentativitĄ de cette rĄgion (pas de 

structuration de la filière bio).  

 

Figure 1 : Répartition régionale des enquêtés 201 9 
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La moyenne de taille des propriétés enquêtées est de 2 7 ha. Plus de 60% des domaines se 

situent donc entre 10 et 40 ha, avec une répartition homogène de grosses et petites 

exploitations.  

 

Figure 2 : Répartition en surface des exploitations enquêtée s 2019 

 

 

Les volumes produits varient en fonction du type de production majoritaire spécifique du 
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moyenne des 10 dernières années. A noter que les rendements seront plus représentatifs 

pour la Nouvelle Aquitaine et l®Occitanie du fait d®un plus grand nombre de répondants.  En 

effet, ces résultats corroborent ceux de l®enquąte rendement qui avaient recensĄ un 

rendement moyen d®exploitation de 40,8 hL/ha sur 243 exploitat ions de Nouvelle Aquitaine.  

 

Figure 3 : Rendements moyens 2019 par région 
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Les rendements restent réguliers, variant entre 32 et 41 hL/ha, pour des exploitations  dont la 

surface atteint jusqu®û 80 ha. 

 

Figure 4 : Rendements moyens 2019 par taille d'exploitation  

 

 

1.2 Répartition par type de vin  
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Malgré les difficultés de mise en marché des vins doux type liquoreux,  ils représentent 17% 
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Figure 5 : Répartition des cuvées par enquêtés  
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Figure 6 : Répartition des types de vin produit  par enquêté en Nouvelle -Aquitaine en 2019 

 
 

 

En termes d®indication gĄographique, 67% des enquêtés déclarent produir e des vins d®AOC, 

20% d®IGP et 14% de VSIG, l®AOC restant majoritaire. 

 

Figure 7 : Répartition par indic ation géographique  
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tangentielle , de la bentonite et du phosphate d®ammonium, outils respectivement de 

filtration, de clarificatio n et d®aide û la fermentation. 

A noter également un recours important à la fermentation indigène  : 35% 

 

Parmi les techniques ce sont les filtrations qui dominent avec la filtration sur plaque souvent 

à la mise. La filtration tangentielle prenant de plus en plu s d®importance.  

 

Parmi les autres techniques, le froid semble se développer , probablement pour certains 

viticulteurs qui commercialisent leurs produits sur des marchés qui ne tolèrent  pas la 

précipitation tartri que (cas de la Chine).



Figure 8 : Intrants et pratiques ¸nologiques utilisĄs en Bio - National 2019 

 
Ce graphique montre des cumuls supérieurs à 100%. En effet, plusieurs intrants et techniques peuvent être utilisés dans un mê me 
chai. Par exemple, il est assez fréquent de voi r des vignerons Bio utiliser des LSA pour les blancs et la fermentation indigène pour 
les rouges.
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L®Ąvolution de l®emploi global des intrants et techniques montre une faible variation des tendances.  

Figure 9 : Suivi annuel de l'emploi des intrants et techniques de 2014 à 201 9 
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3. Focus par types d®intrants en 2019 
 

3.1 Levures et bactéries 
 

Figure 10 : Répartition par couleur de l'utilisation de levures et bactéries 
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3.2 Nutrition  et clarification  
 
On distingue peu de diffĄrence d®utilisation de ces intrants liĄs û la nutrition fermentaire entre blancs et rouges. 
 

Figure 11 : Répartition par couleur de l'utilisation de régulateurs de fermentation  en 2019 

 

 

Figure 12 : Répartition par couleur de l'utilisation de produits de collage et clarification  en 2019 
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3.3 Auxiliaires de vinification 
 
On observe un emploi limité de copeaux en vinification et élevage, même en rouge. La barrique reste majoritairement utilisée  en rouge sans surprise, suivie 
par le blanc et les liquoreux.  
 

Figure 13 : Répartition par couleur de l®utilisation du bois  en 2019 

 
 

Figure 14 : Répartition par couleur de l'utilisation de stabilisateurs microbiens et conservateurs en 2019 
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Figure 15 : Répartition par couleur de l'utilisation de la filtration  en 2019 
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4. Focus Blancs/Rosés 
 

Figure 16 : Intrants et pratiques ¸nologiques utilisĄs en Blancs/Rosés - National 2019 
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Figure 17 : Levures et bactéries utilisées en Blancs/Rosés 

 
 

En blanc et rosé, les fermentations se répartissent entre fermentation indigène et utilisation de LSA. Pour ce 

qui est de l®utilisation de LSA. Pour ce qui est de la fermentation indigène , c®est la fermentation spontanée 

qui reste majoritaire.  

 
Figure 18 : Régulateurs de fermentation utilisés en Blancs/Rosés 
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Figure 19 : Collage et clarification en Blancs/Rosés 
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En seconde position, se tiennent les enzymes pectolytiques avec un fort pouvoir clarifiant , diminuant la turbidité des moûts . En effet, un nombre important 

de vins blancs et rosés sont vinifiés selon un processus nécessitant une turbidité relativement faible en fermentation. Cela permet de mettre en valeur les 

arômes de fruit révélés par la fermentation.  

Nous pouvons observer que les colles protéiques végétales et colles d e poisson sont utilisées de manière non négligeable . Plutôt utilisées sur vin en fin de 

fermentation ou pendant l®Ąlevage, elles commencent û remplacer peu û peu les colles û base de casĄine et d®albumine en raison de leur caractăre allergène. 
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Les caséines vont surtout être utilisées ces dernières années en cas de problèmes de vendanges altérées sur moût en combinaison avec de la bentonite  

apportant ainsi un pouvoir nettoyant renforcé.  

 

Figure 20 : Auxiliaires de vinification en Blancs/Rosés 

 

Une utilisation très importante de SO2, de par son activité protectrice est observée notamment pour les blancs et rosĄs, trăs sensibles û l®oxydation. Le SO2 

en pré-fermentaire est à présent suivi, en 2019, 54% des enquêtés en employaient à ce stade. La barrique est également utilisée dans 50% des cas, 

contrairement aux copeaux très faiblement employés.  La gomme arabique est utilisée en moyenne par 10% des enquêtés. Avec un rôle de stabilisation 

notamment de la couleur en bouteille (empêche la précipitation des matièr es colorantes, protège contre les casses cuivreuses et ferriques), elle sera surtout 

utilisée en rouge . 
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5. Focus Rouges 
 

Figure 21 : Intrants et pratiques ¸nologiques utilisés en Rouges - National 2019 

 

0%

0%

0%

0%

0%

0%

0%

0%

0%

0%

1%

1%

1%

1%

1%

1%

1%

1%

1%

1%

1%

2%

2%

3%

3%

3%

4%

5%

5%

6%

6%

6%

7%

8%

9%

9%

9%

9%

11%

11%

12%

12%

13%

13%

13%

14%

17%

22%

24%

25%

25%

27%

27%

32%

32%

34%

35%

40%

43%

46%

64%

68%

77%

0% 10% 20% 30% 40% 50% 60% 70% 80% 90%

Extraits protéiques levuriens

Alginate de potassium

MCR Bio (liqueur de tirage)

Evaporation sous vide sur moût (enrichissement)

Cryosélection (enrichissement)

Caséine

Dioxyde de silice

Carbonate de calcium (désacidification)

Tartrate neutre de potassium (désacidification)

Osmose inverse sur moût (enrichissement)

Colle de poisson

Acide lactique

Mannoprotéines de levures

Citrate de cuivre

MCR Bio (enrichissement)

Autre type de filtre

Mise en bouteille à chaud (40°C thermolysation)

Charbon ¸nologique

Acide citrique

Acide L-ascorbique

MCR Bio (édulcoration)

Filtre rotatif

Saccharose Bio (chaptalisation)

Colle protéique de pomme de terre

Levures sèches inactivées (LSI)

Désoxygénation

Bicarbonate de potassium (désacidification)

Chauffage de vendange pour thermovinification (<70°C)

Chitosane

Stabilisation tartrique au froid

Bentonite

Albumine d'¸uf

Filtre sur presse

Tanins

Thiamine

Autolysats et enveloppes de levures

Enzymes pectolytiques de clarification

Gélatine

Bactéries lactiques commerciales

Acide métatartrique

Copeaux en vinification

Copeaux en élevage

Levures commerciales non Saccharomyces

Colle protéique végétale de pois

Filtre sur cartouche

Acide tartrique

Ecorces de levures

Filtre à terre

Gomme arabique

Levures indigènes avec pied de cuve

Levures commerciales non Bio

Levures commerciales Bio

Inertage azote

Phosphate d'ammonium

Filtre tangentiel

Filtre sur plaque

Inertage CO2

Levures indigènes fermentation spontanée

SO2 à la récolte (pré-fermentaire)

SO2 en vinification (post-fermentaire)

Barriques

SO2 en élevage

SO2 à la mise



Page 19 sur 41 
 

Figure 22 : Levures et bactéries utilisées en Rouges 

 

La fermentation indigène , bien que majoritaire (4 0% d®emploi en spontanée) a vu son 

utilisation diminuer en depuis 2018, probablement en raison de la difficulté de 

fermentescibil ité des moûts. La pratique des pieds de cuves quant à elle, se stabilise, autour 

de 25% d®utilisation.  

Concernant l®utilisation de LSA, les levures Bio et non Bio sont utilisées dans les mêmes 
proportions.  
L®utilisation de bactéries commerciales reste minoritaire, autour de 10% des enquêtés. 

 

Figure 23 : Régulateurs de fermentation en Rouges 

 

Pour ce qui est de la nutrition , on observe plusieurs écoles : 

- les vignerons refusant toute complémentation  

- les vignerons qui complément ent chaque année systématiquement 

- les vignerons qui adaptent leur complĄmentation en fonction des analyses d®azote 

assimilable réalisées sur mout. 
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Les carences sont fortement influencées par les conditions du millésime, le travail du sol, et 

la fertilisation rĄalisĄe. Il faut convenir qu®il est plus technique de gĄrer sa conduite en bio de 

par la maitrise de l®herbe (sous le rang principalement) influençant les niveaux d®azote 

présents dans les vins.  

Mais la complémentation en azo te ne s®appuie pas sur le seul crităre de l®analyse d®azote. 

L®historique de dĄroulement des fermentations sur l®exploitation est importante ainsi que les 

caractéristiques du millĄsime. Il sera plus dĄlicat de ne pas rĄaliser d®apport d®azote en cas 

de carence sur des vins à 16° de potentiel d®alcool que sur des vins 11/12Ë.  



Page 21 sur 41 
 

Figure 24 : Collage et clarification utilisés en Rouges 

 

L®ensemble des possibilitĄs d®intrants de collage est utilisĄ, variant en fonction des années mais avec des pourcentages très inférieurs à ceux des blancs et 

rosĄs. En 2018 c®est la colle de pois qui a ĄtĄ la plus utilisĄe par 13% des répondants. 
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Figure 25 : Auxiliaires de vinification en Rouges 

 

Comme déjà remarqué, le SO2 et les barriques sont trè s largement utilisés en rouges. L®emploi de SO2 sur vendange à la récolte est de 43% en 2019. 

On observe également une utilisation assez importante de gomme arabique  (entre 25 et 35% en fonction des années). La gomme arabique est utilisée dans 

le but de st abiliser les vins en bouteille en évitant la précipitation des matières colorantes  mais pas vraiment pour l®apport de gras et de sucrositĄ qui nĄcessite 

des doses plus importantes. 
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6. Focus Moelleux/Liquoreux  
 

Figure 26 : Intrants et pratiques ¸nologiques utilisĄs Moelleux/Liquoreux en Bio 
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Figure 27 : Levures et bactéries utilisées en Moelleux/Liquoreux  

 

Pour les vins doux, la fermentation indigène  est la plus pratiquée, 37% en spontanée. 

L®utilisation de pied a progressé en 2019 (29% contre 13% en 2018).  

 

Figure 28 : Régulateurs de fermentation en Moelleux/Liquoreux  

 

 

La nutrition semble vraiment être gérée en fonction des besoins et moins systématique que 
pour les couleurs précédentes.  
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Figure 29 : Collage/Clarification utilisés en Moelleux/L iquoreux 

 

 

Concernant la clarification, nous pouvons observer un emploi majoritaire de bentonite. Les enzymes pectolytiques sont ensuite régulièrement utilisés et est 

apparu en 2018 un emploi non négligeable de colle de pois . 

Figure 30 : Auxiliaires de vinification utilisés en Moelleux/Liquoreux  
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De la même manière que pour les autres couleurs, un emploi important de SO2  (54% en pré-fermentaire en 2019). L®utilisation autour de 44% de barriques 

s®expliquent probablement par la vinification et l®Ąlevage en cuves des moelleux, contrairement aux liquoreux. Afin d®intensifier les arďmes notamment 

apportés par la botrytisation, il est vivement  recommandé de vinifier et élever ses vins doux en barriques, créant ainsi les meilleures conditions d e révélation 

de leur typi cité. 
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7. Focus Mousseux 
 

Figure 31 : Intrants et pratiques ¸nologiques utilisĄs Mousseux en Bio 
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Figure 32 : Levures et bactéries utilisées en Mousseux 

 

 

Depuis 2018, l®utilisation de levures commerciales Bio a à nouveau atteint une utilisation entre 
30 et 40% (ce qui n®avait pas été le cas en 2017). Cela est principalement dû à la nécessité de 
réaliser des fermentations rapidement et dans de bonnes conditions pour pouvoir expédier 
assez tôt aux faiseurs de méthode. Les levures Bio ont été sélectionnées par la plupart des 
fabricants pour leurs qualités de « très bonnes fermenteuses ». On observe également sur le 
terrain que ce sont plutôt les gros faiseurs qui ont tendance à avoir recourt au LSA pour 
sécuriser leur fermentation et le  recourt à des LSA Bio facilite également les contrôles.  

La fermentation indigène continue de dimin uer depuis 2018. L®utilisation de  pied de cuve se 
stabilise. 

 

Figure 33 : Régulateurs de fermentation en Mousseux 
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En fonction de la difficulté de fermentescibilité du millésime, on retrouve la même évolution que celle des vins d oux. Comme en 2018, davantage 

de phosphate  d®ammonium a ĄtĄ employĄ. 

 

Figure 34 : Collage et clarification utilisés en Mousseux 

 

 

Comme vu prĄcĄdemment, une utilisation majoritaire de bentonite, puis d®enzymes de clarification. Aujourd®hui en diminution, le charbon 
¸nologique avait beaucoup été utilisé p our corriger la couleur des moûts blancs issus de raisins rouges à jus blanc. On observe également  
l®utilisation de colle de pois.  
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