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L®enqugte sur |l es pratiques ,nologiques est r Aa

point sur e mill Asiemmetguantviemt| dmi 3®&Aclo@UtEirl i s
des techniques par les vignerons Bio.
Sa reconduite chaque annAe permet de suivre | ®Av

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

| ®arri vAe de nouveaux V\degévauianaréglerBentairesgedcr).€llel a f i | i
constitue aussi une base de travail pour construire les argumentaires techniques qui serviront

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

1. Description de | ®Achantill on

1.1 Répartition gé ographique
L®Achantil |l on @3btignerenpBioArépartistpolr nidié en Nouvelle Aquitaine
et Occitanie. Cette répartition est assez proche de la répartition géographique des
exploitations viticoles Bio en France, g ce n®est PACADU Iilln@us asthegeore n
di fficile d®obtenir un taux de retour O | a haute
structuration de la filiere bio).

Figure 1 : Répartition régionale des enquétés 2019
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La moyenne de taille des propriétés enquétées est de 2 7 ha. Plus de 60% des domaines se
situent donc entre 10 et 40 ha, avec une répartition homogene de grosses et petites
exploitations.

Figure 2 : Répartition en surface des exploitations enquétée s 2019
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Les volumes produits varient en fonction du type de production majoritaire spécifique du

territoire. En ce qui concerne les rendements par région en 2019, ils se situent dans la

moyenne des 10 dernieres années A noter que les rendements seront plus représentatifs

pour la Nouvelle Aquitaine et | GRcitanie d u  f a iplus gda@dunambre de répondants. En

effet, ces résultats comr obor ent ceux de | ®enquagte rendement
rendement moyen d ® e x p | ode 408 hli/ha sur 243 exploitations 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 atteintj usqu®ad 80 ha.

Figure 4 : Rendements moyens 2019 par taille d'exploitation
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1.2 Répartition par type de vin
La grande majorité des enquétés produisent principalement des vins rouges , blancs et rosés.
Malgré les difficultés de mise en marché des vins doux type liquoreux, ils représentent 17%

des cuvées produites, comme les effervescents.

Figure 5 : Répartition des cuvées par enquétés
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On r et r ouv e deilecvienteldi@ctenea pratiquée en Bio, incitant les vignerons a

avoir une gamme de vins compléte e t | ar ge, afi n d@eommateurs. Edu c¢c hoi
effet, I@xemple de la Nouvelle-Aquitaine montre que seulement 36 % des exploitations Bio

ne produisent que d u rouge.
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Figure 6 : Répartition des types de vin produit par enquété en Nouvelle -Aquitaine en 2019
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Figure 7 : Répartition par indic ation géographique
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2. Pointglobal surlesut i | i sati ons d®i ntrants
Les grandes tendances montrent que |a quasi-totalité des outils mis a disposition par la
réglementation vin bio sont utilisés. Néanmoins dans | ®e,mos ebseove ane faible
utilisation pour la plupart des intrants et tech niques (moins de 3 0 % d ®u t.iOh hoteat i on)
cependant | ®802cdesphariiqoes, aimsiuque celles de la filtration sur plaque et
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tangentielle, de la bentonite et du phosphat e d@®atismrespdactivement de
filtration, de clarificaton et d®ai de G. Il a fermentation
A noter également un recours important a la fermentation indigene : 35%

Parmi les techniques ce sont les filtrations qui dominent avec la filtration sur plaque souvent
a la mise. La fitration tangentielle prenantde plusenplu s d®i mport ance.

Parmi les autres techniques le froid semble se développer, probablement pour certains
viticulteurs qui commercialisent leurs produits sur des marchés qui ne tolérent pas la
précipitation tartri que (cas de la Chine).
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Figure8:Intrant s et pratiques ,BiooNaianal20t®e s util i sAs
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Ce graphique montre des cumuls supérieurs a 100%. En effet, plusieurs intrants et techniques peuvent étre utilisés dans un mé me
chai. Par exemple, il est assezfréquent de voir des vignerons Bio utiliser des LSA pour les blancs et la fermentation indigéne pour

les rouges.



L®Av ol ut i o nglolmbhedeslinBamtsgt techmiques montre une faible variation des tendances.

Figure 9 : Suiviannuel de I'emploi des intrants et techniques de 2014 a 201 9
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3. Focus par try20©s d®i ntrants

3.1 Levures et bactéries

Figure 10 : Répartition par couleur de l'utilisation de levures et bactéries
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En blanc, la gestion de la fermentation se partage entre utilisation de flore indigéne et levures
commerciales Bio (Iégérement plus élevée que I@mpli de levures non Bio). La mise en place
de pied de cuve est plus minoritaire .

Pour les vins rouge s , | ®ensembl e des possibil i tiAprtasst
d ® e mpé levures indigenes (40% en fermentation spontanée). Le f ai bl e t aux
de bactéries commerciales (11%)s ® e x pl i qu e ue aans ld majoritéades casg la
fermentation malolactigue démarre en spontané e avec la flore indigéne et se déroule sans
encombre.

On note également une utilisation non négligeable de levures indigénes en fermentation
spontanée pour les vins moelleux et liquoreux (37%), puisque pour ce type de vin une
fermentation compléte dessucr es n®e st pas nAcessaire.

Enfin, | ®ut i | i ma$acchamomydess s tl evnmr po Anomane nouveau

ut i
d®u

principal, dans ce <cas, e s 2 notammemt Apd phase epré-1 ®ut i | i

fermentaire. La tendance de produire des cuvées en rouge sans SO2 peut expliquer le
pourcentage non négligeable de 13% d®ut i | i sati on.
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3.2 Nutrition et clarification
Ondistinguepeu de di ff Arence d®utilisation de ces icsetroages.s | i As 0 |l a nutrition

Figure 11 : Répartition par couleur de I'utilisation de régulateurs de fermentation en 2019
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Figure 12 : Répartition par couleur de l'utilisation de produits de collage et clarification en 2019
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de clarification végétale de  pomme de levuriens
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Les intrants de collage et clarification sont majoritairement utilisé s en blancs et rosés. On remarque une utilisation non négligeable de la colle de pois. La
gélatine reste quant a elle le plus souvent utilisée en rouge pour aider a la gestion des tanins.
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3.3 Auxiliaires de vinification

On observe un emploi limité de copeaux en vinification et élevage, méme en rouge. La barrique reste majoritairement utilisée en rouge sans surprise, suivie
par le blanc et les liquore ux.

Figure 13 : Répartition par couleur de I® u tatioh du ®ois en 2019
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Figure 14 : Répartition par couleur de I'utilisation de stabilisateurs microbiens et conservateurs en 2019
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L®e mp | o i estdavan&ge2mportant a la récolte et pendant la vinification sur blanc/rosés et vins doux, notamment pour la protection contre | o®ydation,
et en liguoreux pour | ®arr gt d e mutager Im®@ un tt ia ltdii@snacti ipjcer ascor bi que r est e mvim mfériedread 10%.3.4p 0 u T
Techniques employées
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Figure 15 : Répartition par couleur de I'utilisation de la filtration en 2019
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Les trois types de filtration les plus employées sont : la filtration sur plaque, la filtration tangentielle et la filtration sur terre, surl ® e n s e mb | da fitratisn v i r
sur cartouche est également assez utilisée sur blanc/rosé et vins doux.
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4. Focus Blancs/Rosés

Figure 16 :Intr ant s et pr ati ques BlancsiRosést Nptioeas2010t i | i s As
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Figure 17 : Levures et bactéries utilisées en Blancs/Rosés
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En blanc et rosé, les fermentations se répartissent entre fermentation indigéne et utilisation de LSA. Pour ce

gui est de | ®uPourteiqu estde la fermdntatioh iBdgéne , ¢ ® ernéentatioa spdntanée
gui reste majoritaire.

Figure 18 : Régulateurs de fermentation utilisés en Blancs/Rosés
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L®ut i |dé ghesphated® a mmo npowr aecompagner la fermentation a Icoolique est important (entre

35 et 40% des enquétés chaque année). Le but étant de combler les carences azotées des modts pour
améliorer le niveau aromatique desvins. At t ent i on 0 ne pas s gzot¢,Mémat osequ®
nN®y en a pasnbessimignes est | e fait d®observer .un
Cela est moins le cas pour les écorces de levures sensées &ciliter la fermentescibilité du modt : moins
utilisées en 2017, leur taux a augmenté en 2018 et 2019 face aux maturités avancées de certains lots (18%
d®util.i sation)

Les autolysatset enveloppes de levures ainsi que les levures séches inactivées ontété ajoutées a I@nquéte.
En 2019 ilsont été respectivement utilisés a hauteur de 7 et 4%.
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Figure 19 : Collage et clarification en Blancs/Rosés
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ROSES/BLANCS 2014 ROSES/BLANCS 2015 ROSES/BLANCS 2016 ROSES/BLANCS 2017 ROSES/BLANCS 2018 = ROSES/BLANCS 2019

Le recours aux produits de collage et de clarification est relativement important. En téte on retrouve la bentonite (utilisée en moyenne par 70% des enquéteés).
Autorisée par le cahier des charges biodynamique, cette colle polyvalente permet a la fois de clarifier les moQts et préparer les vins, notamment en agissant
préventive ment contr e les cassesprotéiques. Attention toutefois a ne pas surdoser, pouvant induire ainsi un affaiblissement du potentiel aromatique des vins

blancs et une diminution de couleur pour les vins rosés.

En seconde position, se tiennent les enzymes pectolytiques avec un fort pouvoir clarifiant , diminuant la turbidité des modts . 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

arébmes de fruit révélés par la fermentation.

Nous pouvons observer que les colles protéiques végétales et colles d e poisson sont utilisées de maniére non négligeable . Plutdt utilisées sur vin en fin de
fermentationoupendant | ®@éslcewangeat,l & empl acer peu O peu |l es colles GO0 base dallergeaess Ai n e
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Les caséinesvont surtout étre utilisées ces derniéres années en cas de problémes de vendanges altérées sur moQt en combinaison avec de la bentonite
apportant ainsi un pouvoir nettoyant renforcé.

Figure 20 : Auxiliaires de vinification en Blancs/Rosés
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ROSES/BLANCS 2014 ROSES/BLANCS 2015 ROSES/BLANCS 2016 ROSES/BLANCS 2017 ROSES/BLANCS 2018  mROSES/BLANCS 2019
Une utilisation trés importante de SO2, de par son activité protectrice est observée notamment pourles bl ancs et rosAs, trLaS0O2sen

en pré-fermentaire est a présent suivi, en 2019, 54% des enquétés en employaient a ce stade. La barrique est également utilisée dans 50% des cas,
contrairement aux copeaux trés faiblement employés. La gomme arabique est utilisée en moyenne par 10% des enquétés. Avec un rble de stabilisation
notamment de la couleur en bouteille (e mpéche la précipitation des matiér es colorantes, protége contre les casses cuivreuses et ferriques), elle sera surtout
utilisée en rouge.
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5. Focus Rouges

Figure21l:l nt rant s et pr a tuiilises en KRouges-dNhtiongli2QL8 e s
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SO2 a la récolte (pré-fermentaire) 43%
Levures indigénes fermentation spontanée EEE—————————————————— 40%0
Inertage CO2 S —— 3500
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Filtre sur presse e 7%
Al bumi ne e &%
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Acide citrique ®m 1%
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MCR Bio (enrichissement) B 1%
Citrate de cuivre B 1%
Mannoprotéines de levures B 1%
Acide lactique ® 1%
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0%

Osmose inverse sur modt (enrichissement)
Tartrate neutre de potassium (désacidification) 0%
Carbonate de calcium (désacidification) 0%
Dioxyde de silice 1 0%

Caséine 1 0%

Cryosélection (enrichissement) | 0%

Evaporation sous vide sur modt (enrichissement) | 0%
MCR Bio (liqueur de tirage) = 0%

Alginate de potassium 0%

Extraits protéiques levuriens | 0%
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60%

Figure 22 : Levureset bactéries utilisées en Rouges
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ROUGES 2014 wROUGES 2015 m®mROUGES 2016 mROUGES 2017 mROUGES 2018 mROUGES 2019
La fermentation indigéne, bien que majoritaire (40% d ® e nem Isgotanée) a vu son
utilisation diminuer en depuis 2018, probablement en raison de la difficulté de
fermentescibilité des modts. La pratique des pieds de cuves quant a elle, se stabilise, autour
de 25% d®utilisation
Concernant | ®uti | i sat i e mon @ie soht Btiisces Haassles Imémesi r e s
proportions.
L®ut i | i =ediesocommetaalesreste minoritaire, autour de 10% des enquétés.
Figure 23 : Régulateurs de fermentation en Rouges
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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 q u i adaptent l eur compl Ament ati on en
assimilable réalisées sur mout.

Page 19 sur4l1



Les carences sont fortement influencées par les conditions du millésime, le travail du sol, et

lafertilisat i on r Aal i sAe. 'l faut convenir qu®ite est pl
par lamaitrise de | ®herbe (soioflsenchnel esangi waawmx i g@a
présents dans les vins.

Mais la complémentation en azote ne s®a p p u i sar lep asse u | critare de | ®an
L®hi storigue de dAroul ement des fermentations su
caractéristiquesdu mi | | Asi me. 1 sera plus dAlicat de ne
de carence surdesvinsal6°de potenti el d®alcool que sur des \

Page 20 sur41



Figure 24 : Collage et clarification

utilisés en Rouges
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L®ensemble des possibil it Asvadatiemfonctianndessanndes maisavet deg murcergages trés inférieussM,ceux des blancs et
rosAs. En 2018 c®est |l a coll e 3%edesrpponidantsqui a At A |l a plus utilisAe par 1
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Figure 25 : Auxiliaires de vinification en Rouges
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Comme déja remarqué, le SO2 et les barriques sont tré s largement utilisés en rouges. L@&mploi de SO2 sur vendange a 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 stabiliser les vins en bouteille en évitant la précipitation des matiéres colorantes mais pasvraimentpour | ®apport de gr as tet
des doses plus importantes.
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6. Focus Moelleux/Liquoreux

Figure 26 : Intrants e t
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Figure 27 : Levureset bactéries utilisées en Moelleux/Liquoreux
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Pour les vins doux, la fermentation indigéne est la plus pratiquée, 37% en spontanée.
L®ut i |dé med & pragmessé en 2019 (29% contre 13% en 2018).

22%

17%

Figure 28 : Régulateurs de fermentation en Moelleux/Liquoreux
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La nutrition semble vraiment étre 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
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Concernant la clarification, nous pouvons observer un emploi majoritaire de bentonite. Les enzymes pectolytiques sont ensuite réguliérement 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 méme maniére que pour les autres couleurs, un emploi important de SO2 (54% en pré-fermentaire en 2019).L ®ut i | i s at #48orde amidquesu r

s®expliquent probabl eement ®Aplae v d ges meelaux,dcantardmend aux liquoreux . Afin d®i ntensifier
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

Figure31:l nt rants et prati quMossseuxenBi®mgi ques
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Figure 32 : Levureset bactéries utilisées en Mousseux
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Depuis 2 0 1 8 |jlisatio®de tevures commerciales Bio a a nouveau atteint une utilisation entre
30 et 40% (ce qui n@vait pas été le cas en 2017). Cela est principalement di a la nécessité de
réaliser des fermentations rapidement et dans de bonnes conditions pour pouvoir expédier
assez tot aux faiseurs de méthode. Leslevures Bio ont été sélectionnées par la plupart des
fabricants pour leurs qualités de «trés bonnes fermenteuses ». On observe également sur le
terrain que ce 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 contrbles.

La fermentation indigene continue de diminuer depuis 2018. fili€ation de pied de cuve se

stabilise.
Figure 33 : Régulateurs de fermentation en Mousseux
29%
26% 26%
19%
16%
14% 14%
9%
6% 6o (%
5% 5%
2%
|| Faey P
Phosphate d'ammonium Thiamine Ecorces de levures

MOUSSEUX 2014 m MOUSSEUX 2015 m MOUSSEUX 2016 m MOUSSEUX 2017 m MOUSSEUX 2018 m MOUSSEUX 2019

Page 28 sur41



45%
40%
35%
30%
25%
20%
15%
10%

5%

0%

En fonction de la difficulté de fermentescibilité du millésime, on retrouve la méme évolution que celle desvinsd oux. Comme en 2018, davantage

de phosphate d ®a mmoni um a At A

empl oy A.

Figure 34 : Collage et clarification utilisés en Mousseux
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nologique avait beaucoup été utilisé p our corriger la couleur des mo(ts blancs issus de raisinsrouges a jus blanc. On observe également
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