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[image: ]L’
agriculture bio représente 10 % de la surface agricole. 
Pour ce qui est de la viticulture 21,7 % du vignoble est 
conduit en bio, 12 022 producteurs. Si la Gironde oﬀre 
la surface la plus importante (26 834 ha) en termes de 
parts (bio/conventionnel), le classement s’aﬃche ainsi :
Paca (34,8 %), Corse (33,3 %), Centre Val de Loire (30,1 %).
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[image: ]C
 ertes  la  question  est  surprenante :  le  vin  étant  issu 
du jus de raisin, en toute logique, il est vegan. Et bien, 
pas forcément : « l’appellation vin vegan exclut l’usage de 
blanc d’œuf pour l’étape du collage lors de la viniﬁcation, une 
pratique ancestrale et courante qui rend, par exemple, un vin 
rouge moins tannique ou un vin blanc plus clair. Par ailleurs, 
l’exploitation de la force des animaux (chevaux, bœufs) pour 
la traction des outils agricoles, considérée comme une forme 
de maltraitance animale, est également interdite. »
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[image: ]L’
 Etat a été condamné, jeudi 29 juin 2023, à réparer d’ici 
à un an un «préjudice écologique» lié à l’utilisation mas-
sive des pesticides dans l’agriculture, accusée de causer un 
eﬀondrement de la biodiversité. Le tribunal administratif de 
Paris a donné à l’Etat jusqu’au 30 juin 2024 au plus tard pour 
mieux respecter ses trajectoires de baisse de l’utilisation des 
pesticides et protéger les eaux.
« L’Etat a commis  deux fautes,  en méconnaissant d’une 
part les objectifs qu’il s’était ﬁxé en matière de réduction 
de l’usage de produits phytopharmaceutiques et, d’autre 
part, l’obligation de protection des eaux souterraines», es-
time le tribunal, saisi par plusieurs ONG. «Le préjudice éco-
logique présente un lien direct et certain avec ces fautes», 
estime-t-il. Le tribunal enjoint notamment le gouvernement 
à «prendre toutes les mesures utiles de nature à réparer le 
préjudice écologique».  
22
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[image: ]►
 de  Jean-Michel Florin
, Éditions MABD,
, Édition Amyris,
et 
, Édition Amyris ;
►
 de  Bind R. et Hurter U,
, Éditions MABD ;
►
 ou encore, le site :  
 ;
►
 et    (le site du Mouvement de 
l’Agriculture Bio-Dynamique (MADB).
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[image: ]OCM Bio Demeter  Biodyvin VMN
Rouge  150 100 70 80 De 0 à 30
Blanc/Rosé sec 200 150 90 105 De 0 à 30
«A
lors, c’est pas du bio, c’est pas de l’ultra raisonné, c’est 
au-delà, et tellement mieux que le bio ! » Oui, il existe un 
mouvement révolutionnaire de résistants qui sont contre tous 
formatages, tous contrôles « parce qu’on est libre ! » procla-
ment-ils. Libre ? Enﬁn, il y a quand même des limites à l’enfu-
mage du consommateur, enfumage qui consiste à dire que « les 
vins nature sont issus de raisins bio et en biodynamie ». Et bien 
non ! Si tu n’es pas certiﬁé, tu n’es pas bio. Un point c’est tout ! 
Et puis, il faudrait arrêter ce discours qui tend à décrédibiliser 
le bio : certes, son cahier des charges en viniﬁcation pourrait 
être plus restrictif, mais il a au moins le mérite d’exister. On ne 
peut pas en dire autant des Natures auto-proclamés qui proﬁtent 
d’un beau ﬂou artistique dans lequel personne n’est capable de 
garantir à minima la teneur de SO2. Alors, si tu es Nature, tu es 
adhérent à Vin Méthode Nature, un point c’est tout !
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[image: ]L
e proﬁl  minéral d’un  vin  est  déﬁni 
par les concentrations d’au moins 
40 éléments minéraux, répartis sur huit 
ordres de grandeur, incluant les miné-
raux majeurs, les oligo-éléments, les 
traces métalliques et les ultra-traces.
Ce proﬁl minéral est un véritable bio-
marqueur. Il présente plusieurs avan-
tages : il est unique, chaque cuvée pos-
sède une empreinte minérale distincte 
(son ADN) ; intrinsèque, il reﬂète l’essence 
même de l’échantillon (sans ajout) ; intemporel 
car stable dans le temps, il ne change pas après pro-
duction et conserve l’information ; infalsiﬁable car il est impossible à imiter, 
garantissant l’authenticité ; IA “Feeder”, c’est la combinaison idéale avec les 
métadonnées pour des modèles d’IA.
Grâce à une base de données dédiée aux proﬁls minéraux de vins bio, 
est en mesure : d’identiﬁer une signature spéciﬁque des vins 
bio par rapport aux vins conventionnels ; proposer une comparaison 
des proﬁls Bio et Biodynamie de manière objective ; mettre en lumière 
les corrélations entre minéraux et caractéristiques organoleptiques ; 
répondre à toute question complémentaire liée à l’origine ou à la qualité.
Preuve scientiﬁque et objective, 
 est convaincu que le proﬁl miné-
ral s’imposera naturellement dans les critères des cahiers des charges des 
labels bio.
37
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[image: ]1
re
 année de données collectées :
 
2025
 marque l’entrée en 
vigueur de l’obligation 
européenne d’aﬃchage 
nutritionnel des vins.
8 pays analysé s :
- France 
- Italie
- Allemagne
- Espagne
- Grèce
- Australie
- États-Unis
-  Nouvelle-Zélande
3 000 domaine s 
et coopérative s
 
représentés 
à travers le monde.
9 000 ﬁche s nutritionnelle s 
de vins vendus en Europe.
216 000 donné es 
anonymisée s :
 
- taux d’alcool
- sucres
- calories
- additifs
- labels, etc.
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Additifs et labels : une relation directe

Lanalyse révele un écart significatif du nombre moyen d'additifs
utilisés selon le label environnemental choisi par les producteurs.

Le nombre d'additif moyen par vin est de 2,25

Les vins conventionnels/raisonnés présentent une moyenne de 3,74
additifs par vi, [a ou les labels en biodynamie présentent 1,26 additifs
par vin.

Les vins biodynamiques utilisent en moyenne trois fois moins
d'additifs que les vins conventionnels.

Cela confirme une tendance vers une vinification plus naturelle et
épurée dans les démarches certifiées.

Moyenne du nombre d'additifs par label é dansmabouteille

Label Biodynamique emm—— 1,26

Label biologique ——y 1,76
Moyenne —_——— 35
Conventionnel/raisonné ® 374

Enseignement clé

Cette répartition illustre un compromis entre tradition et modernité :
Les pratiques de vinification demeurent trés encadrées,

Mais les labels biologiques et biodynamiques tendent & réduire la
dépendance aux additifs, favorisant des procédés plus naturels.

Le maintien d'un fort usage des sulfites rappelle la complexité du
passage vers une cenologie sans intrants, encore freinée par les
enjeux de stabilité, de conservation et dexport.
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Observatoire mondial
des données nutritionnelles
des boissons alcoolisées

{§ dansmabouteille®

est la premiére plateforme mondiale d’information
nutritionnelle dédiée aux boissons alcoolisées.

Créée en 2019, elle accompagne la filiére dans cette
nouvelle ére de la transparence envers les consommateurs.
Elle est également L'éditeur du guide de Pierre Guigui
depuis 2023.

GUEI.QUES CHIFFRES CLES






OEBPS/images/bg2d.jpg
A loccasion de la sortie du nouveau livre de Pierre Guigui

dansmabouteille® dévoile le tout premier Observatoire mondial
des données nutritionnelles des boissons alcoolisées ; une analyse
inédite issue des 9 000 derniéres fiches nutritionnelles de vins créées
en 2025 sur la plateforme.

Cet observatoire offre pour la premiére fois une vision claire,
comparative et internationale de la composition des boissons alcoolisées.

Accéder a l'étude compléte en scannant ce QR code
est découvrez les infos suivantes :

Quel est le taux dalcool moyen dans le monde,
par continent, couleur ou région ?

Quels sont les vins les plus sucrés ?

Combien d'additifs sont utilisés en moyenne ?
Quels sont les additifs et labels les plus répandus ?

Données nutritionnelles moyennes sur 9000 vins.

Aol ) 13,2% e LeoeshE waLcooL wore ok LE v

SUCRE 2y4g/ L CEST LE TAUX DE SUCRE MOYEN DANS LEVIN

AODTST) 2,25 CEST LENOMBREDADDITIS MOYEN DS LE VI

02 97.2%  ves s comewen s surmes
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Cette différence est particuliérement marquée pour le baryum, les oligo-
métaux (manganése,zinc, nickel, cuivre) et certains métaux lourds (notamment
le cadmium).

Le bore est le seul élément significativement plus présent dans les vins
bio, avec, de maniére plus marginale, quelques traces déléments rares
(terres rares) comme le lanthane.
Globalement,a lexception du bore, tous les éléments minéraux analysés
présentent une concentration moyenne plus faible dans les vins bio,avec
des écarts parfois importants : la teneur en cuivre, par exemple, est en
moyenne deux fois plus faible. De nombreuses différences significatives
existent entre les minéraux des vins bio et non bio, ce qui crée
indiscutablement des profils spécifiques et permet une différenciation ;
Nous envisageons que, dans un avenir proche, la signature minérale
des vins puisse étre intégrée dans le cahier des charges d'un label bio,
en tant que biomarqueur objectif des efforts fournis par les vignerons.
Cette plus forte concentration en éléments métalliques, en particulier
pour le fer, le manganése et le cuivre — connus pour avoir un impact sur
la stabilité oxydative — peut impliquer une différence de qualité/stabilité
liée au comportement oxydatif. Pour les autres éléments majeurs, les
écarts restent probablement trop faibles pour modifier significativement
le godit (des études sont en cours afin détablir les corrélations entre
profils minéraux et profils organoleptiques.)

Pourquoi les vins non bio sont-ils en moyenne plus chargés ? Trés
probablement en lien avec linterdiction des engrais chimigues phosphatés,
connus pour apporter de nombreuses traces métalliques. Pour certains
éléments lourds comme le cadmium, cette différence atteint méme 50 %.

Comparées aux vins bio, les concentrations médianes dans les vins
rouges francais Non bio sont plus élevées de :

+ 60% pour le Manganése (Mn)
« 38%  pour le Nickel (Ni)

« 52% pour le Cuivre (Cu)

= 10%  pour le Zinc (Zn)

« 63% pour le Cadmium

s 22%  pour le Plomb
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Remarques sur les contraintes relatives au bio
(vs non bio)

Interdiction des pesticides et herbicides de synthése
Pas de désherbants chimiques (type glyphosate).
Pas d'insecticides ou fongicides de synthése.

Seuls sont autorisés : soufre, cuivre (bouillie bordelaise,
avec limites de doses), extraits végétaux, huiles essentielles, etc.

Engrais Pas dengrais chimiques azotés ou phosphatés.

Seuls les amendements organiques naturels (compost, fumier,
engrais verts).

Gestion du sol. Travail mécanique du sol ou enherbement pour gérer
et de lavigne les adventices.

Encouragement de la biodiversité (haies, nichoirs, lutte
biologique contre les ravageurs).

Préservation de la Pas de produits OGM.
vigne etduraisin - tilisation raisonnée dintrants naturels uniquement.

Levures Levures OGM interdites.

Levures sélectionnées autorisées si non OGM.

Additifs cenologiques restreints : moins de 50 additifs possibles
en bio (contre +70 en conventionnel).

Sulfites (S0;) Autorisés mais a doses plus faibles que dans le conventionnel :
Vin rouge bio : max 100 mg/L (vs 150 mg/L en conventionnel).
Vin blanc/rosé bio : max 150 mg/L (vs 200 mg/L en conventionnel).

Pratiques cenologiques limitées

Pas de concentration par évaporation ou osmose inversée.
Pas de désalcoolisation partielle.

Pas diacidification/désacidification chimique abusive.

Pas de traitements physiques agressifs (électrodialyse, traitement
thermique intense...).

Théodore Tillement, Directeur de M&Wine contact@mandwine.com
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Vignerons Bio
Nouvelle-Aquitaine

I
Fondé en 1995 par un groupe de
vignerons Bio, pour des vignerons Bio,
ce collectif regroupe plus de 180 vigne-
rons néo aquitains, indépendants et de
tous les horizons. Le syndicat est organi-
sé autour de plusieurs pdles dexpertise,
permettant daccompagner les adhérents
sur le terrain, du vignoble jusquau salon
promotionnel. Plusieurs travaux sont
déployés, notamment sur la question
de la recherche et de lexpérimentation,
de Uéconomie, mais aussi sur le volet
technique et réglementaire. Vignerons
Bio Nouvelle-Aquitaine représente et
défend les intéréts de la viticulture bio-
logique au niveau régional, national et
européen. Suivez leur actualité sur leurs
réseaux sociaux !

| MABD

I
Le Mouvement de I'Agriculture
Bio-Dynamique (MABD) est une asso-
ciation de développement de Uagricul-
ture et du jardinage biodynamiques en
France. Cest également une fédération
dune vingtaine d'associations locales,
régionales et francophones de la biody-
namie. 1000 agricultrices et agriculteurs
€t1500 particuliers composent le réseau
dadhérents du MABD, animé par une
équipe de 15 administrateurs, 12 salariés
et de nombreux bénévoles.
L'association du MABD se fixe
plusieurs missions : accompagner la
compréhension et la pratique de la
biodynamie sur les fermes et au jardin
par de nombreuses formations courtes,
qualifiantes,et en ligne ; éditer un calen-
drier biodynamique des semis ; élaborer

des préparations biodynamiques ;
soutenir lautonomie des paysan.ne.s et
aider & la mise en ceuvre de la biodyna-
mie sur les fermes...

SudVinBio

Sud Vin Bio, association interprofes-
sionnelle, est promoteur de a viticulture
biologique en Occitanie depuis 1991.
Elle regroupe prés de 1100 vignerons
et 50 metteurs en marché pour environ
70% des volumes de vin bio issu d'Occi-
tanie. Avec 9salariés, lassociation assure
laccompagnement technique de ses ad-
hérents, la défense du label bio au niveau
régional, mais aussi national et européen,
ainsi que la promotion des vins bio gréce
4 lorganisation du salon Millésime BIO
(depuis 1993), le Concours Mondial des
vins bio (Challenge Millésime BIO) et La
Féte du Vin Bio & Montpellier.

Nous remercions également :
Biodyvin,
Demeter,
Bio Centre,
Bio Grand Est,
Conseil des Vins du Médoc

Et particuliérement :

Laure Verdeau, directrice de lAgence
bio, Agnés Boisson, Conseillere filiére
viticulture de Bio Bourgogne, Joseph
Weissbart, directeur de Bio Grand Est,
Sébastien David, France Vins Bio et
Loire Vins Bio, Sylvain Boivert, Direc-
teur conseil des Grands Crus Classés
en 1855, Francisco Sanches Fernandes,
caviste et préparateur des dégustations.
Enfin, Jean-Michel Florin du Mouvement
de UAgriculture Bio-Dynamique pour sa
contribution.
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Les minéraux dans les vins
frangais bio vs non bio

Et si le cuivre
était plus utilisé en non bio ?

La recherche des minéraux a été effectuée sur une série de vins non
bio et bio. Ces derniers proviennent de prélévement sur les vins du
Concours International des vins biologiques - le concours Amphore et
ceux dégustés a l'occasion du guide. La présence de certains minéraux
dans le vin ne représente pas de danger a la consommation. Pour ce qui
concerne le cadmium, bien qu'en dessous des seuils réglementaires de
toxicité, il est a ce jour source d'enquétes et d'interrogations (chocolat
par exemple).
Si les seuils de toxicité ne sont pas atteints, les traces de minéraux
présents dans le vin témoignent de terroirs, de pratiques viticoles
et d'itinéraires de vinifications spécifiques. Et a l'encontre de ce qui
a toujours été assené, sans aucune vérification, et accusant le bio
de polluer avec le cuivre, finalement la concentration médiane dans
les vins rouges non bio est plus élevée de 52 %.

Pierre Guigui

M&Wine étudie la minéralité des vins depuis plus de quatre ans et
dispose aujourd’hui d'une base de données de 40 000 profils minéraux,
enrichie chaque année par plus de 15 000 nouveaux échantillons.

Dans cette étude, 16 433 vins rouges frangais ont été analysés :
13 655 vins conventionnels et 2 678 vins bio.

En résumé : En observant les médianes des deux groupes, les vins bio
apparaissent avoir une charge minérale plus faible,en particulier concernant
les métaux, que les vins conventionnels.
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Nous remercions

également..

| Vin Méthode Nature

I
Le Syndicat de défense des vins
naturels existe depuis septembre 2019.IL
apour vocation de fédérer une large com-
munauté autour des valeurs (artisanat,
transparence, indépendance, dimension
sociale) et des principes délaboration et
de diffusion du Vin Méthode Nature.

Le label Vin Méthode Nature, cest :
955 cuvées labellisées depuis 2019 ;
216 adhérents en 2024 ; une commu-
nauté de passionné.es engagé.es pour le
respect du vivant.

Ses objectifs opérationnels : défendre
le vin dit nature ou naturel et ses
membres auprés des institutions pu-
bliques et organisations ; communiquer
sur la charte dengagement et le label
«Vin Méthode Nature » ; faire vivre une
communauté (vigneron-nes, profession-
nel-les du vin, consommateurs-trices)
autour du vin dit nature ou naturel.

Champagnes Biologiques

LAssociation des Champagnes Biolo-
giques avu le jour en 1998.Elle regroupe
des producteurs engagés en Agriculture
Biologique qui souhaitent promouvoir
le développement de la viticulture bio-
logique dans lappellation et travailler
collectivement pour la reconnaissance
des vins de champagne biologique.
Elle accompagne au quotidien ses 189
domaines champenois adhérents, dans
Leur conversion jusqu’a la commerciali-
sation,en apportant un soutien technique,
réglementaire, commercial.

Chaque année, [Association organise
le plus grand salon de champagnes
biologiques, dénommé «Bulles Bio en
Champagne», se tenant 4 Reims, en avil.

Loire Vin Bio

Loire Vin Bio est une association 3
caractére interprofessionnel, créée en
janvier 2011, par des vignerons, négo-
ciants, metteurs en marché, distributeurs
engagés dans la viticulture biologique,
sur toute la Loire.

Loire Vin Bio a pour mission de struc-
turer la filiére viti-vinicole bio de Loire
et de faciliter son développement selon
les objectifs suivants : assurer (a promo-
tion des vins bio de Loire en France et 3
lexport ; organiser des salons nationaux
ou internationaux ; assurer une veille
technique et réglementaire au bénéfice
de ses adhérents ; contribuer & mieux
organiser le marché des vins bio du Val
de Loire, défendre tous les vignerons
certifiés ou en conversion bio, favoriser
les échanges de pratiques... Le tout en
respectant les valeurs environnemen-
tales fortes et notamment [Agriculture
Biologique, léquité entre les vignerons et
la neutralité politique de nos décisions.
Loire Vin Bio rassemble 265 adhérents
n 2024/2025

De plus, Loire Vin Bio organise un
salon emblématique La Levée de la Loire
a Paris et 3 Angers (49).

Depuis 2021, Angers, la Levée de la
Loire sillie au Salon des Vins de Loire et
au Salon Demeter sous la banniére
commune ALT-Angers Loire Dégus'T.
Depuis 2024, 2 Paris, la Levée de la Loire
Siallie 3 Demeter, pour un salon commun,
4 Nouveau Cap Parls 15¢
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Nos partenaires
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Concours Amphore. %’
Produits Biologiques et en conversion. TMpron®

i

Un concours né pour promouvoir et encourager le développement de la pro-
duction de produits biologiques en France et dans le monde. Cest le rendez-vous
incontournable des professionnels de a Bio : avec 499 échantillons présentés en
2025, offre une vitrine de choix aux produits biologiques, en biodynamie et en
conversion. La 29¢ édition sest tenue Le mercredi 14 mai 2025 & Lyon.

Ce concours & vocation internationale accueille des jurés du monde entier qui
dégustent et notent des produits bio de tous horizons, avec pour dénominateur
commun la mise en oeuvre de techniques de culture et de transformation contri-
buant 2 la valorisation et a la préservation du terroir et du godt « vrai ».

Les meilleurs de chaque catégorie obtiennent une médaille dOr ou dArgent.
Ainsi en 2025, ont été attribué 155 médailles. A lissue du concours, un « Grand
Jury » élit les Meilleurs Produits Biologiques du Monde parmi les médaillés d'Or
les mieux notés.

Désormais, ouverture aux biéres et spiritueux : afin de poursuivre sa dyna-
mique, le Concours Bio a décidé depuis 2023 de Souvrir aux bires et aux spiri-
tueux, permettant ainsi aux brasseurs et distillateurs de profiter de la renommée
duun concours déja bien établi.

Ce concours existe toujours et est organisé  présent par Armonia

htt, /coucoursbi om/contact

Wine
SPACE
‘ ‘Winespace, pour mieux visualiser le vin

Winespace est une startup bordelaise spécialisée dans lanalyse sémantique
des commentaires de dégustation. Elle développe Tastee, une intelligence artifi-
cielle qui rend le goot du vin compréhensible, mesurable et accessible 4 tous. En
analysant des milliers de notes de dégustation, Tastee permet de visualiser les
profils qustatifs des vins, de mieux les décrire, les comparer et les recomman-
der. Lobjectif : aider les professionnels & mieux parler du godt, et permettre aux
consommateurs de choisir plus facilement les vins qui leur correspondent.
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Cette société a développé et breveté une technologie unique combinant le
profil multi-minéral du vin (MWP) et Uintelligence artificielle (IA). Cette approche
repose sur l'analyse des minéraux, véritables témoins du terroir, du modele de
viticulture et du processus de vinification, afin d'extraire et de prédire des infor-
mations stratégiques sur le passs, le présent et Le futur du vin.

Exemple du profil minéral d'un vin

car stable dan

M&Wine

M&Wine
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Alors...
Pourquoi les vins bio seraient-ils meilleurs ?

Bien souvent, tout simplement, parce que les vignerons bio nont pas
de parachute, ni la sécurité quapporte Lutilisation de produits chimiques
de synthése. Ils doivent travailler sans filet, étre attentifs et attentionnés au
vivant et a léquilibre de leur écosystéme. Cette attention de tous les moments
se retrouve aussi en vinification tout en séloignant des process favorisant
le maguillage du vin.

L'appel a échantillons, comment ¢a se passe ?

Pour réaliser ce Guide des Meilleurs Vins Bio, nous avons contacté la
quasi-totalité des vignerons bio de France. Chacun a eu la possibilité de
présenter trois vins au maximum, chaque vin étant accompagné d'informations
trés précises sur son élaboration dont les additifs, auxiliaires, taux de SO2...;
nous avons cumulé deux années de production.

D'autres vins présentés ici proviennent de la sélection des meilleurs
vins du Concours International des vins biologiques et en conversion,
le Concours Amphore.

Quid des absents du Guide ?

Les vignerons sont ultra sollicités et l'envoi déchantillons,qui a un co(t,
prend du temps. Pour notre Guide le producteur doit décrire précisément le
process mis en ceuvre, lister les produits utilisés, faire une déclaration sur
Uhonneur quant a la véracité des informations. Les petits domaines ol le
vigneron fait quasiment tout, tout seul, et certains grands domaines déja ultra
médiatisés sont réfractaires a toutes nos exigences. Malgré tout, notre Guide
regorge de pépites inconnues, de vraies découvertes, de vrais vignerons qui
sengagent dans une contraignante démarche de transparence, mais aussi des
vignerons de grand talent qui soutiennent notre démarche.
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La dégustation ?

En dehors des vins du Concours Amphore, qui ont été dégustés par un
jury composé de professionnels et d'amateurs avertis, tous les autres vins ont
été dégustés par lauteur de ce Guide. Les critéres sont simples : tous les vins
ayant une odeur et/ou un go(t désagréables persistants aprés une aération
et/ou un carafage sont éliminés. Au-dela de ces défauts, le vin ne doit pas
présenter dacidité, damertume, de « verdeur » ou de saveurs trop marquées
ou dérangeantes. Les vins doivent présenter un profil aromatique complexe
avec au moins quatre arémes distincts et précis. En bouche, ils doivent révéler
une certaine profondeur et si possible de la salinité. La longueur en bouche
est également un critére important. Mais par-dessus tout, le vin doit apporter
du plaisir !

La notation

Tous les vins dans ce Guide sont,a minima,trés bons et, critére important,
nous n'hésiterions pas a les servir a notre table.

Des vins, des hommes et des femmes

Les vins de qualité ne sont pas le fruit du hasard. Ceux qui les produisent
font indéniablement preuve d'un savoir-faire certain, Cest pourquoi nous
présentons ici les vins que nous avons dégustés et retenus, mais noublions
pas dévoquer les femmes et les hommes de talent qui les ont élaborés et
qui ont & cceur de produire de « grands vins » cherchant Uexpression ultime
de leur terroir.
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Alors, les vins bio sont-ils
meilleurs que les vins en
conventionnel, HVE ou autre ?

Qui a déja godté une carotte bio et une carotte cultivée en
conventionnel a pu saisir la différence de qualité.
Pourquoi en serait-il difféerent pour les raisins ? Mais le sujet est
complexe car il est difficile de déterminer de fagon unanime ce que
veut dire « bon » et donc ce qui est meilleur ou moins bon. Cela dépend
un peu du godt du dégustateur...

Les références gustatives ne sont pas les mémes pour un russe, un
chinois, un américain et les vins « bons » ont des profils différents selon la
culture, les habitudes alimentaires, 'age, les effets de modes... Quoiqu'il en
soit, on peut remarquer un consensus global chez les professionnels qui, en
général, laissent de coté lappréciation personnelle pour essayer de proposer
des vins que le consommateur frangais serait susceptible d'aimer et donc
dacheter. Dailleurs, les producteurs en sont bien conscients et proposent des
vins adaptés aux différents marchés.

En regle générale, un omnivore mammifére va aimer les glucides et
les lipides afin de survivre et de se reproduire. |l aimera aussi la délicieuse
présence d'un peu dalcool qui a pour effet de modifier son « état de
conscience ».Par contre,notre omnivore mammifére aura une petite réticence
aaimer ce qui est amer et/ou trop acide. L'éducation lui apprendra a apprécier
la présence dune « belle » amertume due aux tanins si ceux-ci ne sont pas
acerbes ou végétaux. La qualité, la texture, la finesse, la maturité de ces tanins
sont primordiales, mais point trop n'en faut quand méme. Plusieurs études
tendent a prouver que les vins bio et particuliérement les vins en biodynamie
sont mieux appréciés que les vins issus d'autres modes de productions.
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Le Guide des meilleurs vins de France 2026 (Editions Revue des Vins de
France) sélectionne 7800 vins dont 4 150 en bio (dont des vins en biodynamie)
soit 52 %. Pour rappel, les vins bio représentent en France 21,7 % du vignoble.
Les vins bio sont donc plus de deux fois plus représentés dans le Guide :
21,7% du vignoble versus 52 % dans le Guide.

Les vins bio mieux notés ?
Résultat sur plus de 200 000 notations de vins

Par ailleurs, Magali A. Delmas, de l'université de Californie et de
Ulnstitut de Lenvironnement et du développement durable de Los Angeles,
et Olivier Gerbaud, de KEDGE Business School Bordeaux, ont mis en place
un test statistique afin de mesurer le lien existant entre bio et qualité.

Le test porte sur un échantillon de 74 148 vins produits en Californie
entre 1998 et 2009 et comparés par Wine Advocate, Wine Spectator et/
ou Wine Enthusiast Magazine. Il ressort de cette étude que « les vins bio
sont, de maniére générale, plus appréciés par ces experts que les vins
conventionnels. En moyenne, les pratiques culturales biologiques ou
biodynamiques permettent d'améliorer la qualité denviron 4 %. »

Une nouvelle étude a été réalisée sur 128 000 vins frangais produits
de 1995 a 2015, et évalués aupres de trois guides des vins réputés :
Gault & Millau, Gilbert & Gaillard et Bettane Desseauve.

Les vins certifiés bio sont en moyenne mieux notés que les vins

conventionnels (6,2% de plus) ou ceux ayant adopté un label sans

contréle par une partie tierce (lutte raisonnée).

Des différences encore plus importantes ont été obtenues entre les vins

biodynamiques certifiés soit par lassociation Demeter, soit par Biodyvin.

La différence par rapport aux vins conventionnels ou raisonnés est de

lordre de 11,8 %. Les producteurs de vins biodynamiques utilisent des

méthodes différentes de celles de lagriculture biologique.
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Qu’est-ce que les pratiques cenologiques ?

IL s'agit des filtrations dont certaines sont particuliérement brutales et
qui décharnent complétement le vin, mais aussi de la « flash pasteurisation »
et d'autres traitements thermiques qui vont modifier le godt du vin. Ces
pratiques cenologiques continuent a rester dans lombre des chais puisqu'il
n'y a aucune obligation de transparence.

Et les résidus de produits chimiques
de synthése ?

1

A ce jour, les résidus de pesticides ne sont indiqués dans aucun produit
alimentaire. Or, bien que certains traitements soient arrétés en amont des
vendanges afin déviter d'en retrouver des traces dans le raisin, puis dans le
vin, on a déja retrouvé des résidus de ces produits interdits a la vente dans
des vins.

Méme si un résidu se retrouve seulement & doses homéopathiques,voire
de traces, il a un impact sur lenvironnement, les utilisateurs et le voisinage,
engendrant des cofits a la charge de la collectivité. Alors, parce que le bio
slinterdit les produits chimigues de synthése, nous recommandons de choisir,a
niveau qualitatif égal,des vins bio certifiés, tous les autres n‘apportant aucune
garantie quant a leurs pratiques viticoles.

Et les polluants éternels dans le vin ?

«La concentration du plus petit et répandu des PFAS (Per-and
polyfluoroalkyl substances, produits chimiques persistants et toxiques dits
polluants éternels) qui contamine aussi leau du robinet, augmente dans
le vin & un rythme galopant depuis 1988, d'aprés une étude du Réseau
européen daction contre les pesticides. » peut-on lire dans la presse en avril
2025. France info continue ainsi : « Le Réseau européen d'action contre les
pesticides, Lui, réclame des mesures immédiates en interdisant la trentaine
de pesticides qui se dégradent en TFA (acide trifluoroacétique). Ce nest pas
rien, cela représente 15% des produits phytosanitaires vendus en Europe. »
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Pas de résidus dans le vin
= pas de traitements dans les vignes ?

FAUX. Ce nest pas parce qu'il n'y a pas de résidus ou de traces de
métaux lourds dans le vin que cela n'existe pas dans les vignes. Dautant
que pour les faire disparaitre, il suffit dutiliser deux produits cenologiques
magiques qui rendent « plus propre que propre ». Le premier TrapMetals de
'IOC s'attaque aux métaux lourds, alors que Flowpure de Laffort élimine les
résidus de pesticides.

Le premier est un clarifiant qui piége le fer jusqu'a 50% et le cuivre
jusqu'a 65 %. Quant au second, c'est un auxiliaire technologique de filtration
abase de fibres végétales sélectives qui permet la réduction du nombre et de
la teneur en substances indésirables présentes dans le vin, tels que les résidus
de pesticides. ILy a une baisse de plus de 80 % pour certaines substances,alors
que pour d'autres la diminution est plus faible, entre 0% et 50 %.

Et si nous parlions « transparence »

Ace jour,les informations « transparentes » concernent les additifs,mais
quid des résidus de produits utilisés dans les vignes et des auxiliaires ? Bien
des zones dombre restent au fond du chai comme les pratiques cenologiques
« traumatisantes » pour le vin.On pense aux filtrations,aux concentrations par
cryoconcentration ou par osmose inverse, les pasteurisations,aux corrections
de la teneur en alcool par évaporation partielle sous vide ou techniques
membranaires...

Si certains considerent le cahier des charges bio comme laxiste, il a
le mérite dexister. Et surtout cest déja une garantie de non utilisation de
produits chimiques de synthése dans les vignes.

La biodynamie (Biodyvin et Demeter) est certifiée en bio et bénéficie
dun cahier des charges encore plus restrictif particuliérement en vinification.
Par ailleurs, les cahiers des charges ont l'avantage de donner des informations
sur les auxiliaires et autres additifs et certaines pratiques cenologiques.
Derniérement, si lobligation de mettre les additifs sur un QR code, quid des
quantités ? Ce n'est pas la méme chose de mettre 20 mg/L de SO2 que den
mettre 120. Si le monde du vin n'est pas parfait, il a le mérite d'avancer étape
par étape vers plus de clarté, méme si le chemin est encore long et loin
détre gagné.
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Un vin « sans sulfites ajoutés »
n’est pas forcement nature, ni bio d’ailleurs.

IL existe plusieurs méthodes pour proscrire le SO2. Par exemple
l'ensemencement du modt avec levures et bactéries, l'adjonction de nutriment
azotés, le remplacement du SO2 par l'acide ascorbique, l'acide sorbique,
le lysozyme, le dicarbonate de diméthyle (DMDC), le glutathion, largent
colloidal... Pour réduire les risques, on peut recourir a l'ajustement de lacidité,
a la filtration et a la microfiltration tangentielle, a la flash-pasteurisation,
entre autres méthodes. Certaines méthodes et certains produits sont autorisés
en bio.

TAUX DE SO2 SELON LES LABELS ET CERTIFICATIONS
(OCM pour organisation commune du marché)
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POUR ALLER PLUS LOIN, QUELQUES OUVRAGES

Viticulture biodynamique
Opuscule sur la biodynamie
Rencontrer les plantes

Biodynamique

https:

les-dossiers-de-la-viticulture-biodynamique,

dynamie.or

Additifs et auxiliaires de vinification,

c’est quoi la différence ?

« Les additifs alimentaires sont des substances ajoutées inten-
tionnellement aux denrées alimentaires de base dans le but d'en améliorer
la conservation, la couleur, le go(it ou l'aspect. Les auxiliaires technologiques
sont aussi des substances ajoutées intentionnellement aux produits
alimentaires. Mais, et contrairement aux additifs alimentaires, leur role est de
faciliter la fabrication des denrées alimentaires sans remplir aucune fonction
dans le produit fini », définition du site Génie alimentaire.

Le tableau permet diavoir une idée
du classement des produits cenologiques soit en additifs, soit en auxiliaires
« technologiques ». Un réajustement sur certains produits a la marge est en
cours de validation.
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Y a-t-il des études comparatives
conventionnel / bio / biodynamie ?

ILexiste depuis presque 50 ans un essai systématigue entre ces 3 modes
de fertilisation du sol. Cest lessai DOC réalisé en Suisse.
(Synthése téléchargeable sur :
» https://www.fibl.org/fr/boutique/1261-dok-dossier-fr)

Lessai DOC

Comparaison de sysamas da colure biclogiques ef comventionnels
aurdS ons

IL est vraiment inté-
ressant de constater que
globalement les procédés
bio et particulierement
biodynamiques contribuent
au mieux a limiter les effets
du changement climatique.
Ceci en particulier par une meilleure capacité a retenir leau.

En ce qui concerne la qualité des sols, le nombre de champignons
mycorhiziens était plus élevé dans les procédés biologiques et biodynamiques
et leur masse a augmenté en cas de stress hydrique. Seul le procédé
biodynamique a permis de stocker du carbone organique supplémentaire
dans le sol. En outre le procédé biodynamique est celui qui a la plus faible
contribution a leffet de serre : au total, les émissions de gaz a effet de serre
par unité de surface étaient inférieures de 63 %.

En période de sécheresse, la communauté bactérienne plus diversifiée
des parcelles biologiques reste active plus longtemps, ce qui peut avoir
un impact positif sur la minéralisation de l'azote et, par conséquent, sur la
croissance des plantes.
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Une autre comparaison similaire concernant la viticulture existe depuis
2006 en Allemagne :

»> https://www.hs-geisenheim.de/forschung/institute/allgemeiner-und-

oekologischer-weinbau/ueberblick-institut-fuer-allgemeinen-und-oekologischen-

weinbau/bio-im-fokus

et

Evaluation de la qualité du jus de raisin issu de la
viticulture intégrée, biologique et biodynamique a

» https://blodynamie- laide de méthodes morphogénétiques
recherche.org/methodes-

morphogenetiques-raisin-

biodynamie/

Group1
(Biocynamic)

Grow2
(@rganic)

Grows

Coté usage du cuivre, le cahier des charges du label Demeter certifiant
les produits biodynamiques limite lemploi du cuivre a 3 kg/ha/an, avec un
maximum de 500 g/ha par pulvérisation sur 7 ans.
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Surcots et pertes financiers évalués et attribués aux pollutions agricoles diffuses
(hors impacts sur le tourisme et la santé)

Surcoilits et pertes financiers évalués et attribués aux pollutions agricoles diffuses
Budgets annuels

POLLUTIONS

i " DIFFUSES AGRICOLES
ool < (NITRATES ET )
PESTICIDES)
! R 2N

+ Solde net des aides a lagriculture
des agences de lau via la facture
deau domestique :

6070 M€/an
* Nettoyage des captages eutrophes . Consommation « Pertes de « Coit du
8 pertes da charge/des canduites deau en bouteille recettes dues & contentieux
daspiration (uniquement li¢e leutrophisation :  communautaire
60100 M€/an aux nitrates) : 702100 ME/an'  nonestimé
« Traitement des pollutions 220 M€/an « Nettoyage des
agricoles dans leau potable « Collecte et littoraux (algues)
et les eaux usées : traitement 30250 M€/an
480 3 870 M€/an des bouteilles
« Utilisation de nouveaux captages 5 Mé€/an
plus éloignés : «Filtrage de leau du
20 60 M€/an robinet & domicile :
« Mélange des eaux brutes : 1403160 M€/an Collectivités

20240 ME/an locales,
| opemens | 2]

TOTAL FACTURE : de la péche et

64031140ME/an ——— 5 dutourisme
Total surcoilts évalués Pertes estimées : Total surcodts :
Ménages : 1002150 M€/an*  non estimé

1005 41525 M€/an.

J

IMPACTS TOTAUX EVALUES :
110541675 M€/an
* Evaluation partielle et ancienne

Commissariat qénéral au développement durable - Service de [éconamie, de I‘évaluation et de Intéqration du développement durable | 5
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Les pesticides coltent cher
aux citoyens européens

Ce constat est réalisé, chiffres a lappui,dans un rapport publié le mardi
30 novembre 2021 par les ONG Pollinis, CCFD-Terre Solidaire et le Basic,
un bureau dexperts en analyse des codts sociétaux de la consommation. Sous
Lintitulé Pesticides :un modéle qui nous est cher le document compare les bénéfices
des quatre entreprises leader du marché des pesticides (Bayer, BASF, Corteva
et Syngenta-ChemChina) au colt supporté par la collectivité. Résultat :
« Le secteur des pesticides colite deux fois plus cher aux citoyens qu'il ne rapporte
aux firmes qui les fabriquent et les commercialisent. » Ainsi, en 2017 au sein
de U'Union Européenne, l'industrie des pesticides a réalisé 900 millions
dleuros de bénéfice. En méme temps, les dépenses publiques pour dépolluer
leau ou soigner les maladies liées aux pesticides atteignaient 2,3 milliards
d'euros. Source : publication novembre 2021 dans Reporterre.

CONDAMNATION POUR PREJUDICE ECOLOGIQUE

Source France info
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| Evolution des produits phytosanitaires ?

Selon France Agrimer (établissement national des produits de lagriculture
et de la mer), en 2024, la vigne représente 3% de la surface utile agricole.
Elle utilise 20 % des produits phytosanitaires selon le dernier chiffrage officiel
qui date de plus de... 25 ans maintenant ! Cest d'ailleurs le Concours Amphore
qui avait diffusé ses chiffres a lépoque. A ce jour, les études sont rares et il
est difficile d'avoir des chiffres précis et donc jusqu'a preuve du contraire,
le rapport est de 20 % de produits phyto pour 3 % de la surface agricole.

Le tonnage est un indicateur a prendre avec des pincettes car il n'informe
pas sur la concentration toujours plus importante des formules. Les chiffres
dont nous disposons couvrent la période de 1990 & 2022. Avant 2009, il est
distingué le soufre et le cuivre des autres produits de synthése. Aprés cette
date, on distingue les substances actives utilisables en produits biocontréles
et ou en agriculture biologique (également utilisés par des non bio) des
autres produits.

PRODUITS PHYTOSANITAIRES DE 1990 A 2022
(Source du gouvernement et du syndicat des produits phyto)

Données annuelles Total

140000 Synthese
B Cuivre et soufre

105000 i

70000

35000

o (HLELELELILATER e
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C’est quoi, le business
des produits phytosanitaires ?

Selon Phyteis (ex-U'UIPP, Union des Industries de la Protection des
Plantes),en 2024, le chiffre d'affaires des produits phytosanitaires représente
la bagatelle somme de 2,2 milliards deuros.
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Ilsne sont pas autorisés et pourtant on peut les utiliser pendant 120 jours !
En hausse de 30% les dérogations pleuvent. En 2021, 101 dérogations de
120 jours ont été délivrées contre 78 en 2020.

Autre question : pourquoi retrouve-t-on des résidus de produits interdits
dans le pipi de nos chérubins ? Parce qu'il existe un marché noir des produits
illégaux. Entre 2016 et 2021, lagence Europol a saisi 4 921 tonnes de
pesticides illégaux et contrefaits. Et en seulement 3 mois, entre le 25 janvier
et le 25 avril 2022, 1150 tonnes de pesticides illégaux et contrefaits. Et nous
ne parlons que du haut de l'iceberg.

D'aprés un rapport de |'Office de I'Union Européenne pour la propriété
intellectuelle (Euipo) publié en 2017, 13,8 % des pesticides vendus sur le
Vieux Continent sont issus du marché noir.

Le bio colite moins cher que le conventionnel.

Les co(ts externalisés concernent tous les codts de production, méme
ceux qui sont extérieurs a Lentreprise mais liés a activité.
En ce qui concerne [’ FETT], selon le Commissariat Général au Développement
Durable (2011) :
les surcofts et pertes financiers évalués et attribués aux pollutions
agricoles diffuses (hors impacts sur le tourisme et la santé) s'élévent
entre 110531675 M€/an.» https://temis.documentation.developpement-
durable.gouv.fr/docs/Temis/0070/Temis-0070550/19342.pdf (cf.schéma p.22)

Selon cette méme étude : Le colt complet du traitement annuel de ces
excédents d'agriculture et d'élevage dissous dans l'eau serait supérieur
a 54 milliards d'euros par an.

Le colt complet de dépollution du stock des eaux souterraines serait
supérieur a 522 milliards d'euros.

1 gramme de pesticide suffit & polluer un ruisseau de 1 métre de large
et 1 metre de profondeur sur 10 km ! Codit de la dépollution des nitrates
et des pesticides ? 70 euros par kilogramme de nitrate et 60 000 euros
par kilogramme pour les pesticides.

En ce qui concerne les [EIETIT, selon Génération future :
le colt annuel des pour la société est estimé
entre 150 et 260 milliards d’euros par an dont 120 milliards rien que
pour les pesticides en Europe.
Le codt annuel de la TR serait entre 68 et 100 milliards
d'euros par an pour la France.
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Bilan comparatif

Alors que lagriculture conventionnelle dispose d'un catalogue de
264 substances autorisées, seules 33 de ces substances sont autorisées en

agriculture biologique.

Seules 3% des substances conventionnelles (7) sont considérées comme
non dangereuses (non classées) contre 48% des substances biologiques (16/33).
Au final, en agriculture biologique, 17 substances classées dangereuses sont
autorisées contre 224 substances conventionnelles classées dangereuses.

31% (71/231) des substances conventionnelles autorisées en France
sont classées CMR alors que 6%, soit 2/33 substances biologiques sont

classées « susceptibles de nuire
au développement du foetus ».

En termes de vente 28%
des substances conventionnelles
vendues en France sont des
substances classées CMR. Au
contraire, les substances CMR ne
représentent que 0,06 % des ventes
des substances biologiques.

Létude compléte se trouve ici :

COMPARAISON DE LA
TOXICITE ET DE
L’ECOTOXICITE DES
PESTICIDES UTILISES
EN AGRICULTURE
BIOLOGIQUE ET EN
AGRICULTURE
CONVENTIONNELLE

c@®

» https://acrobat.adobe.com/id/urn:aaid:sc:EU:1b9cbe86-a34a-4dle-81f0-

ec2aab2cd26e, en remerciant Génération Future pour ce travail remarquable.
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Cependant, la philosophie fondamentale de la biodynamie est
d'accompagner chaque agriculteur et viticulteur vers une autonomie de ses
pratiques en développant sa propre approche individualisée. Aujourd'hui, les
viticulteurs utilisent librement les différents procédés en fonction de leurs
besoins et de leur sensibilité. Et, en cette période de crise climatigue, il est
4 espérer que la recherche de terrain et linnovation se poursuivent grace &
lengagement de tous.

Mais au fait, c’est quoi
les vins Méthode Nature ?

Pour les vins Méthode Nature, les cahiers des charges sont encore
plus exigeants que celui du Bio. Mais il n'y a pas de label officiel. Seule la
certification récente Vin Méthode Nature sen apprache et a été reconnue par
les autorités compétentes. Un producteur de vin nature revendique labsence
totale de substances chimiques de synthése. IL doit étre en bio certifié, ne rien
mettre en vinification, s'interdire la filtration, la thermovinification et autres
procédés de ce type. Le taux maximal de dioxyde de soufre est de 30 mg par
litre au maximum.

Et coté vinification, quelles différences ?

Selon les modes de production, certaines pratiques et certains produits
sont autorisés ou non :

En IEIIVIEENIER, il y a environ une centaine de produits autorisés

(et pas mal de types de levures qui sont des organismes naturels) et

7 techniques de vinification.

En [173, sont autorisées seulement une petite quarantaine de produits,

des levures bio et 4 techniques de vinification.

En 5 produits autorisés, 1 technique et pas de levure.

Pour les vins [YELIINEITY, aucun produit autorisé, pas de levure,

mais possiblement une lichette de S02.

Le bio représente environ 12000 producteurs dont 10-15 % sont en
biodynamie et environ 150-200 domaines produisant en vins Méthode Nature
certifiée. Pour info, selon le site Raisin, il y aurait 1500 producteurs Nature,
soit environ 1300 producteurs qui s'auto-proclament « Nature » !
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’EST QUOI UN VIN VEGAN ?

A

Le bio, un pollueur... Mais ou sont les études ?

Au sujet de la viticulture, il est encore courant dentendre : le bio pollue !
Parfois les conversations de certains professionnels du vin ressemblent
étrangement aux blablateries du Café du Commerce. Faites entrer laccusé :
le cuivre ! Le vilain cuivre. Il faut dire que certains, a longueur d'articles
et de communiqués, ont assené la viticulture bio polluait & cause du
cuivre. Oui,mais il est rarement précisé que e bio n'en utilise qu'au maximum
28 kg/ha/7ans (4 kg en moyenne/an), et que les autres modes de productions
(conventionnelle, HVE...) en utilisent aussi. Et ce, en plus des produits
chimiques de synthése dont la toxicité n'est plus a prouver.

Mais dailleurs, ol sont les études ? Ou sont les études apportant la
preuve que le bio pollue plus que le conventionnel ? Comme d’habitude, cest
a laccusé de prouver son innocence sur simple délation de quelques anti bio
de base. Dites du mal, il en restera toujours quelque chose. Donc, d'un caté
les méchants bio qui utilisent un vilain polluant, le cuivre, et de lautres, les
bons conventionnels et autres HVE qui utilisent de « bonnes » molécules de
synthése (mais aussi un peu de cuivre I). On entend méme souvent « qu'il y
a plein de producteurs qui travaillent bien plus proprement que les bio !».

Sur la quarantaine de produits autorisés uniqguement contre Loidium, une
dizaine seulement est autorisée en bio. Sur le reste onze,oui onze, présentent
des risques : de H340 a H361fd, ils sont classés CMR (Cancérogénes Mutagenes
Reprotoxiques). Le H351 est susceptible de provoquer le cancer et le H361f
est susceptible de nuire 2 la fertilité. Quant au H360, il peut nuire au feetus.
Dernier exemple, le H373 : risque présumé d'effets graves pour les organes a
la suite d'expositions répétées ou d'une exposition prolongée. Ici,nous parlons
bien denvironnement et de risques pour les usagers et lenvironnement, pas
pour la consommation, bien évidemment.
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Et le coté dynamique de la biodynamie ?

Le deuxiéme aspect de la biodynamie est l'aspect dynamique. Nous

entrons la dans un domaine plus sensible : au-dela des bonnes pratiques
d'agroécologie obligatoires, la biodynamie préconise lemploi de substances en
trés faibles quantités pour orienter le développement des micro-organismes
du microbiote des plantes appelés préparations biodynamiques et pour
transmettre des « informations ».
» https://biodynamie-recherche.org/les-sols-cultives-en-biodynamie-semblent-
favoriser-les-micro-organismes-promoteurs-de-la-croissance-des-plantes/. I s'agit
L& d'un domaine moins reconnu par la recherche actuelle. Cependant les
résultats montrent le bien-fondé de ces pratiques validé par les nombreux
témoignages issus de la pratique du terrain. En viticulture, cest notamment
le cas de la préparation de silice de corne qui a requ un accueil trés favorable
car elle accroit la résistance de la vigne aux maladies et surtout elle améliore
la qualité du vin.

Les sols cultivés en biodynamie semblent
favoriser les micro-organismes promoteurs de
la croissance des plantes

© 4juin2024 & agronamie

®
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L'application de silice peut-elle améliorer les
performances et la qualité de la vigne ?
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» https://biodynamie-recherche.org/lapplication-de-silice-peut-elle-ameliorer-les-
erformance: ualit e,

Depuis une trentaine d'années, la biodynamie touche des pays du monde
entier et suscite souvent l'intérét des paysans encore liés a leurs traditions,
comme par exemple le respect du calendrier Lunaire ou le lien  la vache en
Inde.En paralléle a ce développement sur les fermes, des paysans-chercheurs
et agronomes ont poursuivi le développement des pratiques. Maria Thun,
jardiniére amatrice, a découvert des influences nouvelles de la Lune sur
les cultures et a développé plusieurs apports a la pratique biodynamique :
calendrier biodynamique, compost de bouse, utilisation de tisanes de
plantes... En Australie, Alex Podolinksy a développé des pratiques adaptées
aux trés grands domaines, telle la 500P qui en un seul passage permet de
pulvériser la bouse de corne et les 6 préparations biodynamiques. Dautres
conseillers, comme Walter Goldstein et bien d'autres, ont ensuite développé
d'autres pratiques. Ce sont ces approches différentes qui ont conduit certains
a parler de différentes biodynamies.
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Vin bio, en biodynamie, nature...
Quelles différences ?

Vin bio,vin nature,vin en biodynamie... Chacun de ces qualificatifs
renvoie a un ensemble de régles bien précises en termes de productions
viti-vinicole. En revanche, un vin bio peut étre en biodynamie, nature
ou vegan s'il a été produit en respectant ces différents cahiers des
charges.

Mais au fait c’est quoi un vin bio ?

Un vin bio est issu de Lagriculture biologique, cest-a-dire sans aucun
produit chimique de synthése limitant ou interdisant certains produits
cenologiques et certaines pratiques en vinification. Respectueux de
Lenvironnement, il doit respecter un cahier des charges précisant qu'il doit
étre 3 la fois produit dune viticulture bio (culture de la vigne et du raisin)
et dune vinification bio (transformation du modt de raisin en alcool) pour
revendiquer cette labellisation. Est interdit Uusage de produits de synthése,
comme pesticides, fongicides, herbicides, insecticides et dengrais chimiques
de syntheése. Coté vinification, de multiples techniques et substances sont
interdites ou limitées. Dun point de vue légal, pour qu'un vin s'affiche bio,
il doit obligatoirement étre certifié conforme par un organisme de certification
officiel.
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Mais au fait, c’est quoi la biodynamie ?

Cest un courant de lagriculture biologique. Etymologiquement, on
retrouve L'aspect biologique qui se référe au respect du vivant (bios signifie
«vie » en grec), mais aussi Uaspect dynamique (dynamis signifie « force » en
grec) qui se référe aux forces vitales propres aux étres vivants. Cest donc une
agriculture qui vise a régénérer la santé des plantes et des animaux délevage
pour éviter de devoir lutter contre les parasites et les maladies. Et ce, dans le
but de produire des aliments de qualité, sains, pleins de vitalité, savoureux
et nourrissants.

Comme toute la bio, la biodynamie refuse lemploi des produits de
synthése ainsi que les fertilisants chimiques de synthése, et base ses pratiques
sur la fertilisation organique du sol et la prévention des parasites et des
maladies par des actions différentes :

sélectionner des semences et races résistantes adaptées a chaque
terroir, renforcer la résistance des cultures et animaux par des extraits
de plantes ;

favoriser les interactions plantes-sol (microbiote en particulier) pour la
santé des cultures en soutenant la vie du sol ;

équilibrer le domaine agricole par l'intégration d'animaux et soutenir la
diversité en aménageant la ferme comme une entité vivante.

En cela, les biodynamistes respectent tout le cahier des charges de
l'agriculture bio avec en plus certaines restrictions : renforcement du respect
du bien-étre animal avec interdiction de lécornage des bovins par exemple
ou soutien de la biodiversité avec obligation d'avoir 10 % de réserve de
biodiversité sur le domaine.

» https://www.demeter.fr/la-labellisation-demeter,






OEBPS/images/bgb.jpg
d'eenologie corrective, d'industrialisation... nétaient pas d'actualité. IL faut
méme dire qulune méfiance toute particuliére était réservée aux vins bio.

Parfois, on pouvait entendre :

« L'autre jour, j’ai goiité un vin bio. Franchement, c’était vraiment pas
bon ! Bien souvent, celui qui proférait cette sentence, n'avait dégusté tout au plus
que deux ou trois vins issus de Iagriculture biologique, précise Pierre Guigui.
Les aprioris et les généralités allaient bon train. Se faire une opinion aussi
tranchée sur Vensemble des vins bio, fondée sur Pappréciation de quelques
vins, nous semblait peu fiable et surtout peu objective et peu représentative
de Pengouement pour les vins bio de plus en plus évident tant du cété des
producteurs que des consommateurs. »

Cest alors que nait l'idée d'organiser un grand événement qui deviendra
quelques années plus tard international.

Naissance d’un concours
pour promouvoir le Bio.

Jean Frambourt, enthousiaste, me dit immédiatement : « Je vais t'aider
Pierre ! » nous raconte ce dernier. Il n'en fallu pas plus pour que naisse de
la volonté de notre auteur, en 1996, le Concours National des Vins issus
de UAgriculture Biologique, le Concours Amphore, avec un parrain tout
naturellement désigné : Jean Frambourt. Lidée était de promouvoir et
dencourager le développement de la production de produits biologiques en
France et dans le monde. La création de cet événement inédit fut une belle
aventure humaine qui perdure...

« Pour mettre en place le Concours Amphore et lui donner un statut officiel,
témoigne encore Pierre Guigui, nous avions interrogé Christian Brocheton,
responsable du Service Vins a la Direction Générale de la Concurrence, de la
Consommation et de la Répression des Fraudes. Dés la premiére année, Christian
nous a accompagnés de ses bons conseils. Il fut immédiatement nommé membre
du Comité de direction. »

Au décés de Jean Frambourt, Jean-Michel Deluc (Maitre Sommelier,
créateur du Petit Ballon), proche de Jean et déja présent a la premiére
édition du Concours, rejoint Christian au Comité de direction, et Rémy Bain,
sommelier émeérite, fidéle ami, participe grandement a lorganisation précise
et méticuleuse de cet événement. Quant a l'indéfectible Philippe Faure-Brac,
autre grande figure de la sommellerie (Meilleur Sommelier du Monde, ex-
Président de la Sommellerie Francaise),cest en toute logique qu'il en devient
le parrain.
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Aux postes de direction, prennent alors place les Courtiers Jurés-Experts
Piqueurs de Vins de Paris,en la personne de Philippe Debroca, et la Fédération
des Cavistes Indépendants représentée par Yves Legrand (boutique du méme
nom, Le Chemin des Vignes). Que du beau monde ! Et ce, sans compter les
parrains successifs : Pierre Bonte, Emily Loiseau, Anémone, Marc Jolivet, ainsi
que de jeunes chefs : Nicolas Pourcheresse (Lille) et Jean-Baptiste Lavergne-
Morazzani (La Table du 11 a Versailles).

« Nous voulions que ce concours soit sérieux, exigeant, un véritable
laboratoire de dégustation, reprend Pauteur du Guide. Alors, pour avoir une
idée du niveau de fiabilité de nos jurés, nous avons, dés les premiéres années,
glissé plusieurs fois deux vins identiques afin de repérer les écarts de notation.
Résultat : pas d’écart significatif ! Nos jurés sont tous de grands professionnels
du vin. Et lorsque nous mettions en compétition des vins bio
et des vins piéges en conventionnels médaillés a d’autres
concours, bien souvent, ces derniers n’obtenaient pas
de distinction, laissant le podium aux vins bio. »

Ainsi, dannée en année, le Concours

=
s %
Amphore devient un porte-voix de la bio,de la  “BIOLOGIQUES"
biodynamie et des vins Nature (avant U'heure). et eniconversions
=
De plus en plus plébiscité, cest le rendez-vous =

incontournable des professionnels de la bio francais
et internationaux. Chaque édition est l'occasion de
mettre en avant la qualité des vins et de parler dun mode
de production qui avait alors mauvaise presse. Cest aussi la possibilité pour
les producteurs de faire déguster leurs produits par un jury composé que de
professionnels,de se confronter & la concurrence et de renouveler la confiance
du consommateur dans les produits médaillés.

Ce concours existe toujours. IL est organisé & présent par Armonia.
» https://concoursbio.com/contact

%
Apy0v®

QUELQUES CHIFFRES
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Incontestablement, le bio gagne du terrain !

A la fin des années 1990, certains noms, précurseurs du bio, de la
biodynamie @D et méme du nature () sont déja connus ou en voie de étre :
Pierre Frick (N),@0), Kreydenweiss @) et Weber @) en Alsace ; Le Puy (\)
et Meylet (W)@ a Bordeaux ; Dominique Derrain (N),®) Montchovet @D),
Leroy @), Vignes du Maine (N, Rateau @D) et Giboulot @) en Bourgogne ; Fleury
en Champagne ; De I'Ecu @), Cailloux du Paradis (%), La Sansonniére (N),
Coulée de Serrant @D), Pierre et Catherine Breton (N),@0) en Pays de Loire ;
Romanin @), Sainte Anne et Hauvette en Provence ; Combier et La Canorgue
en Vallée du Rhéne...

Tous ces vignerons sont des précurseurs, certains étaient méme déja
dans une démarche nature () et/ou en biodynamie @) et plusieurs arriveront
en biodynamie quelques années aprés comme Hauvette dans les années 2000.

Au regard de cette liste, la proportion de domaines de talent, sur les
200/250 producteurs en bio de époque, est remarquable. Et ce, sans compter
diautres noms un peu moins connus comme la Garreliére, Gaillard pour a Loire
ou encore des bordeaux déja aux avant-gardes comme Courson, Ouzoulias ;
en Rhéne Jean David et Domaine des Cédres, ou encore Eugéne Meyer lun des
tout premiers (si ce nest le premier) biodynamiste de France basé en Alsace.

D'autres encore ne sont pas certifiés en bio, mais ont déja instauré
des pratiques bio sans complétement souscrire aux cahiers des charges et
certifications indispensables comme les domaines Deiss, Leflaive, Romané
Conti, Prieuré Roch (a Vosne Romanée, conduit avec maitrise par Philippe
Pacallet)...

Dans une mouvance Nature, d'autres noms étaient dans le paysage du
bio mais pas forcément certifiés en 1996 comme Marcel Lapierre (Morgon),
Pierre Foillard, Yvon Métras (Beaujolais), Gramenon (Rhéne), Pierre Overnoy
(Jura)... Dans le méme temps, d'autres domaines abandonnaient la bio a l'instar
de Chéteau Pavie Macquin, Premier grand cru classé de Saint-Emilion.

Mais, chaque année la liste des domaines convertis au bio sallongeait
avec des noms prestigieux,de grands talents ou d'illustres inconnus pourtant
artisans vignerons émérites, mais peu communicants.

Et pourtant, les aprioris étaient tenaces.

« Peu importe comment le vin est fait, le vigneron peut faire ce qu’il veut,
silevin est bon, il est bon ! ». Cette sentence édulcorée était monnaie courante
dans le milieu professionnel ol les questions décologie, denvironnement,
de dangerosité des produits chimiques de synthése, d'additifs, d'intrants,
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Raconte-moi le vin bio

Clest une aventure qui commence dans les années 1920 en
Allemagne avec l'apparition du mouvement biodynamique de
Rudolf Steiner. Et ce n'est que dans les années 60 que lAgriculture
Biologique s’installe en France. Mais que d'aprioris tenaces aura-t-il
fallu combattre pour que ces breuvages élaborés selon un cahier des
charges précis se développent et deviennent, aujourd’hui, une vraie
tendance de consommation.

Lorsque lagriculture biologique apparait en France, lagriculture intensive
est alors a son apogée. Il faudra donc une belle tenacité pour quen 1962,
Association Francaise pour [Agriculture Biologique (AFAB) voit le jour. Des
mouvements écologistes soutiennent cet engagement, mais ce n'est que dans
les années 1980 que le label AB (Agriculture Biologique) sera officiellement
reconnu dans I'Hexagone. Les décrets relatifs a TAB mentionnent un cahier
des charges précis, avec une liste de substances autorisées, ainsi que des
standards de production, conservation et transformation. En 1991, cest au
tour de U'Europe d'encadrer la production bio. On parle de «vin issu de la
viticulture biologique» car les seules exigences ne concernent que la culture
du raisin. Cest seulement en 2012 que la dénomination «vin biologique»
apparait clairement dans le cahier des charges européen et est réglementée.

Le bio, une histoire d’amour et de raison.

ILy a un peu plus de 35 ans, Pierre Guigui, lauteur de ce Guide, prend
le chemin de la découverte de ses sens. A cette époque, porté par le désir
de découvrir les secrets du vin, il s'inscrit comme « ami des sommeliers » a
UAssociation des Sommeliers Paris {le de France. Son intérét pour ce breuvage
divin avait commencé par la lecture du Cantique des Cantiques, un chant
d'amour écrit par le roi Salomon pour sa bien-aimée : « Ton nombril, une coupe
ronde o le vin ne tarit pas...Tu es élancée comme le palmier, tes seins en sont
les grappes. Je monterai au palmier, j'en saisirai les fruits. Que tes seins soient
comme des grappes de raisin, la senteur de ton souffle comme celle des pommes,
et ta bouche comme le vin du bonheur. » Et elle de lui répondre : « Il coule
aisément pour mon bien-aimé, abreuvant des lévres endormies. »
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Alors, Uivresse menerait-elle & l'amour ?... Quoi qu'il en soit, tous les
jeudis de 16h a 18h, Pierre Guigui se rend & UEPMT (Ecole de Paris des Métiers
de la Table, Paris 17¢) ou se réunissaient des apprentis sommeliers, des amis
des sommeliers et des sommeliers émérites comme Philippe Faure-Brac,
Olivier Poussier et bien d'autres... pour une dégustation sous la houlette de
feu Jean Frambourt.

Jean Frambourt fut, tour a tour, Président et Président d’honneur de
[Association des Sommeliers de Paris, de la Sommellerie Francaise et de
lAssociation de la Sommellerie Internationale. Cétait un homme d'une
geénérosité incroyable, curieux,avec un regard espiégle et un sourire toujours
au coin des lévres. Il aimait la bonne chair et le vin dans un esprit de partage
et de compagnonnage. Il était capable de courir aprés ses moutons dans
son bout de campagne a Dormesy dans la Niévre, puis quelques jours plus
tard, assister & une cérémonie a Tokyo en présence de 'Empereur du Japon.
Sa vie fut un savant mélange de truculence et dexcellence a la francaise.

Initiation a la dégustation.

Lors des réunions a UEPMT, un apprenti ou un ami des sommeliers
s'essayait a la dégustation d'un vin en le commentant. Puis, cétait au tour d'un
sommelier plus aguerri. 'apprentissage se faisait simplement en enrichissant
sa propre perception par celles des autres. Aprés quelques années, on pouvait
avoir une « promotion » et passer en seconde dégustation pour guider les
plus jeunes.

Apprendre a redécouvrir ses sens et a trouver des mots pour les exprimer,
voila le programme des jeudis a 'EMPT ol se déroulait cette dréle dinitiation
dont la méthode était basée sur trois piliers : percevoir en se concentrant
sur ses sens ; décrire en enrichissant son vocabulaire et en mettant des
mots sur des molécules odorantes, des textures, des saveurs... Apprécier en
engrangeant les expressions identitaires des appellations,des cépages et des
millésimes. Tout un programme passionnant !

Parfois le vigneron, ou la maison, qui devait présenter ses vins se
désistait. « Jean Frambourt eu l'idée de me demander si je pouvais avoir une
liste de vignerons qui accepteraient de remplacer au pied levé les défections »,
raconte Pierre. Ceest ainsi que le premier vin en biodynamie présenté & 'EPMT
fut celui du champenois Jean-Pierre Fleury. « Surtout attendons la fin de la
dégustation pour préciser que le domaine de Jean-Pierre est en biodynamie »
demanda Jean Frambourt. L'idée : contrecarrer les idées négatives formulées
sans fondement.
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Lorsque Pierre Guigui m'a demandé d'écrire quelques mots pour son livre
sur le vin —un mot qui,chez ce grand monsieur, frole presque le synonyme de
«bio » — jai immédiatement pensé au film de Cédric Klapisch, Ce qui nous lie.

Dans une scéne marquante, le personnage incarné par Pio Marmai,
vigneron en bio, se proméne dans les vignes avec son jeune fils. Le petit
s'échappe et se retrouve prés douvriers en combinaison intégrale,en train de
pulvériser par erreur des pesticides et fongicides de synthése sur sa parcelle,
parce que le domaine voisin, lui, n’est pas en bio.

S’ensuit une confrontation musclée entre les deux vignerons, révélatrice
dun enjeu central pour nous tous : la question du vivre-ensemble entre
agriculteurs et riverains —et en particulier entre viticulteurs et habitants
des campagnes'.

Les citadins sen sentent peut-étre moins concernés, mais nous
partageons tous le méme territoire. La moitié de la France est constituée
de surfaces agricoles : 68 millions d’hectares, gérés par moins de 400 000
agriculteurs, dont 59 000 viticulteurs. Et les 68 millions de citoyens qui
vivent & proximité, ou simplement consomment leurs produits, se posent
légitimement des questions sur les traitements utilisés.

Parmi les voies possibles vers une cohabitation apaisée, la labellisation
en agriculture biologique joue un réle essentiel. Aprés trois années de
conversion, le label devient officiel et fait lobjet d'un contréle annuel par un
organisme agréé par UEtat. |l garantit l'absence totale d’herbicides et interdit
strictement tout recours a la chimie de synthése dans les vignes.

Voila pourquoi, la prochaine fois que vous ouvrirez une carte des vins
au restaurant, que vous déambulerez dans une foire aux vins ou que vous
demanderez conseil a votre caviste, les pages de Pierre Guigui seront un
précieux guide : elles vous aideront a vous faire plaisir tout en soutenant
notre vignoble bio — le premier au monde en superficie —et en encourageant,
espérons-le, les 78 % de vignobles encore non-bio a franchir le pas.

Je vous laisse maintenant entre les mains de la personnalité lumineuse
et gourmande de Pierre, dont la plume déclenche presque instantanément
la salivation. Et je conclus sur une évidence : si nous voulons que nos voisins
passent au bio, commengons par choisir des vins labellisés bio.

1. Voir létude PestiRiv httpsy//www.itisphere.com/actualite-105129-pas-dalerte-sur-lexposition-
‘aux-phytos-viticoles-mais-un-appel-a-reduire-au-strict-minimum-leur-utilisation html
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Créée en novembre 2001, I'Agence frangaise pour le
développement et la promotion de l'agriculture biologique,
est la plateforme nationale d’'information et d’actions qui
s'inscrit dans une dynamique de développement,de promotion
et de structuration de l'agriculture biologique frangaise.
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