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Givam Ilill = Les régles de vinification bio varient fortement d'un cahier des charges  l'autre,

Un réglement européen devrait intervenir dés les vendanges 2010.

Vinifier en bio, c est tllﬂlclle

ercredi 4 mars, le Civam
bio du Gard a organisé
une réunion dinforma-

tion au Domaine de Signan, & Cais-
sargues, sur les régles de vinifica-
tion bio, en France et & I'étranger.
Salle bien garnie, reflet de I'engoue-
ment pour la viticulture bio. Le
nombre d'hectares de vignoble en
conversion bio est en forte progres-
sion sur le Gard ; un bon tiers des
présents étaient des vignerons en
conversion.

Ces nouveaux venus en agriculture
biologique arrivent 2 un moment de
bouleversement des régles régissant
la viticulture biologique et notam-
ment les régles de vinification. Jus-
qu'a présent, le réglement européen
encadrant l'agriculture biologique
(CE 2092/91) exclut la vinification.
Ce qui se traduit sur les étiquettes
par “vins issus de lagriculture biolo-
gigue” et non “vins bio”. Ce sont
donc les régles de vinification “clas-
siques” du réglement européen sur
. les pratiques vitivinicoles CE 1493/
99 qui s'appliquent.

La nature ayant horreur du vide, les
cahiers des charges de vinification
bio ont fleuri en France et dans les
autres pays européens et exira-
européens obligeant le vigneron 2
choisir en fonction des marchés.
Valérie Pladeau (AIVB) a présenté
ces principaux cahiers des charges
privés de vinification bio (une pla-
quette éditée par 'AIVB-LR établit .
les comparaisons entre ces diffé-
rents cahiers des charges). -

En France, il existe quatre cahiers
des charges privés. Une cinquantai-
ne de vignerons (15 en Languedoc-

La vinification en bio, un sujet qui a intéressé les vignerons gardois : un vigneron
sur trois présents est engagé dans la conversion de son vignoble.

Roussillon) adhérent & la Charte vin
bio Fnivab. Une charte qui se veut
fédératrice, accessible au plus
grand nombre et qui permet au pro-
ducteur un engagement complet du
raisin 4 la bouteille.

Lengagement Nature & Progrés

veut ‘aler plus loin” et “favoriser une -

fechnique écologique de pointe”. Elle

rassemble 41 vignerons en France. -

Demeter est une association écolo-
gique internationale. Son cahier des
charges définit les régles de produc-
tion de la biodynamie. En vinifica-

_ tion, le producteur doit tendre vers

le zéro intrant. 103 vignerons fran-
cais y adhérent, 10 en Languedoc-
Roussillon.

Autre organisation internationale
regroupant les vignerons en biody-
namie, Biodyvin. En vinification, le
producteur doit tendre vers l'aboli-
tion de tout intrant. Ce syndicat

regroupe 49 vignerons en France et
3 vignerons de la région.

A l'étranger... Aux Etats-Unis, clest
National Qrganic Program (Nop) qui
régit l'agriculture biologique sous
controle du ministére de I'Agriculture.
Le réglement est applicable a la viti-
culture et 4 I'cenologie. Les Etats-Unis
ne reconnaissent pas la certification
européenne. Les vignerons qui veu-
lent exporter dans ce pays doivent se
soumettre & la certification Nop. A

- noter que la certification “100 %

ic” impose 100 % des intrants
bio et interdit le SO2.
La Suisse dispose également d'une
législation partlcu]lém Bourgeon. Le
reglement européen est peu reconnu
en Suisse. Les producteurs souhai-
tant y exporter doivent répondre au
réglement sur la production, la trans-
formation et la commercialisation de
produit Bourgeon.

Enfin, une trentaine de vignerons fran-
cais (8 en LR) adhérent & la marque
commerciale bio Delinat, appartenant
& cette société de commerce par cor-
ndance de vins bio.
Ces cahiers des charges définissent
les techniques et intrants qu'ils auto-
risent ou interdisent en vinification.

" Et les différences sont notables !

- Orwine, un projet européen

seenesses s sSesefasse

L’Europe s'est saisie du dossier de la
vinification bio. Le nouveau régle-
ment sur l'agriculture biologique
— CE 834/2007 - est entré en appli-
cation au 17 janvier 2009. Et il n'ex-
clut plus la vinification : des régles
doivent étre mises en place.

Dans un premier temps, la Com-
mission européenne a mis en place
un projet, Orwine. Ce projet euro-
péen est chargé de faire des propo-
sitions réglementaires ‘de vinifica-
tion bio. Et de fournir des éléments
pour l'amélioration des méthodes

de production et de la qualité des

vins biologiques. Monique Jonis
(Itab) a fait un point détaillé sur ces
fravaux.

Ce projet, conduit par 4 pays
— France, Allemagne, Italie et Suisse —
sur trois ans, arrive & son terme. Il a
identifié des procédés standard utili-
sés en vinification bio. Enquété
aupres des acheteurs et consomma-

teurs pour connaitre leurs attentes.

Pris l'avis des professionnels de la
filiere sur les propositions Orwine.
Et expérimenté des méthodes de
vinification novatrices en considé-
rant particuliérement les possibili-

tés de réduction des doses de SO2.

mais aussi pour améliorer la qualité
des vins.

La question centrale du SO2 divise
les professionnels. Majoritairement,
les producteurs sont préts a dimi-
nuer les doses (sauf I'Autriche et
I'Allemagne) : ITtalie de moitié, la
France et le Suisse de 20 & 30 %. Trois
scénarios sont envisagés dans Orwine -
1, interdiction du SO2 ; 2, méme limi-
tation en bio quen conventionnel ;
3, limitation progressive et raisonnée.
Les propositions seront remises ce
printemps 2 la Commission euro-
péenne. Les régles de vinification

"bio du réglement européen de-

vraient étre publiées courant 2010.
Le nouveau réglement n'exclura pas
l'existence de cahiers des charges
privés.

Les cenologues, Jean Natoli et Hen-
ry Dayon, ont détaillé les problémes
renconirés par une limitation (qui’
plus est une suppression) de l'em-
ploi du SO2 en vinification. Le
simple rappel des propriétés du
SO2 (antioxydantes, antioxyda-
siques, antilevuriennes, antibacté-
riennes et son effet dissolvant)
montre les difficultés de la téche.
En résumé, il est possible de dimi-
nuer 'apport de SO2 dans les mofits
et dans les vins 4 conditions de res-
pecter scrupuleusement un certain
nombre de régles et ce dés la vigne
(et une hygiéne stricte en cave).
Une phrase de Jean Natoli pour
conclure... Bt méditer : “Ce n'est
pas la nature qui fait le vin, cest
Ihomme La nature, elle, fait du
vinaigre.”

J-LA.

Agriculture hiologique -» Les professionnels des métiers de bouche gardois se familiarisent avec les vins issus de -

l'agriculture blologlque

Vous saurez tout sur le bio

undi 27 avril, les chambres
consulaires du Gard - CCI de
Nimes et d'Alés-Cévennes,
~ CMA du Gard -, le Civam bio et le
Conseil général ont organisé une
journée découverte des vins issus de
l'agriculture biologique & I'Hotel
Entraigues 4 Uzes. Il s'agissait de
répondre aux interrogations des
professionnels. des métiers de
bouche et de leur permettre d'utili-
ser le terme agriculture biologique
avec pertinence.
Denis Bouad, vice-président du
Conseil général, a rappelé en intro-
duction de la journée, l'ambition du
Département : faire du Gard le pre-
mier département bio. “Nous avons
des atouts : 1° département de la
région en nombre d'exploitations et 4
au niveau national avec 308 exploi-

tations en bio, département pilote
dans la restauration collective bio, le
Gard ambitionne de devenir le pre-
mier département bio. Si le bio
s'ancre durablement dans les modes
de consommation avec une croissan-
ce de 10 & 30 % par an, les produits
bio restent majoritairement impor-
tés. Le bio de proximité est donc un
marché & saisir pour les agriculteurs
gardois.”

Cette journée mettant en rapport
des producteurs - 7 viticulteurs en
bio étaient présents - et des restau-
rateurs, s'inscrit dans le plan d’ac-
tions de développement de l'agricul-
ture biologique gardoise arrété lors
de la Conférence agricole. “Nous

proposons aux professionmels gar-
dois des métiers de la restauration un
temps d'échanges avec des vignerons

Denis Bouad, vice-président du Consell général du Gard,
Guy Taboulay, professionnel de la viticulture et administrateur du Civam Bio.

en bio pour mieux connaitre leurs
pratiques ¢t les particularités des
“ins bio”. Cette renconire vise &
déboucher sur une action de promo-
tion des "vins bio" via les restaurants

'quz apprecwronr les produits propo-
. sés.

Denis Bouad n'a pas manqué de
souligner que cette action s'inscrit
dans la démarche du développe-
ment durable, dans le plan “Gard
durable”, initiée par Damien Alary.

“La mise en ceuvre du plan d'actions
du bio fait partie des 32 actions du
plan “Gard durable”. Il vise a créer les
conditions du “manger mieux et res-
ponsable”,

Le décor ainsi planté, Gérard Deleu-
ze, directeur du Civam bio Gard, et
Guy Taboulay, professionnel de la
viticulture, ont présenté les regles
de production en agriculture biolo-
gique et notamment les pratiques
de vinification.

Laprés-midi, place au terrain avec
au programme la visite commentée
du Domaine de Malaigue & Blauzac.

J-LA.
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