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De nouvelles obligations

Viticulture A partir de la récolte 2012, seuls les vins respectant le nouveau cahier
des charges européen pourront porter la mention « Bio ». Les professionnels devront s'adapter

= compter de la récolte 2012,
A seills les vins respectant le
nouveau cahier des char-
ges européen de la vinification
biologique pourront porter la
mention « Bio », Cette évolution lo-
gique se profilait depuis quelques
années déja,
A partir d’aoit prochain, I'acide
sorbique et la désulfuration ne se-
ront plus autorisés et le niveau de
sulfites dans le vin biologique
devra désormais étre trés large-
ment inférieur par rapport a son
équivalent traditionnel. [l s’agira
aussi d'utiliser des produits ceno-
logiques bio (levures, tanins...) et
non plus de synthése ou d'OGM.
Actuellement, seuls les raisins

peuvent étre certifiés et seule la
mention « vin obtenu a partir de rar-
sins issus de lagriculture biologi-
que » est admise.

Les producteurs respectant la
nouvelle réglementation seront
autorisés a mettre « vin biologi-
que »sur leurs étiquettes, qui de-
vront comporter obligatoirement
le logo bio de I'Union européenne
(une feuille verte composée des
douze étoiles de I'Union). Ce sera
en revanche interdit pour les vins
issus de raisins certifiés bio mais
ne respectant pas ce processus
de transformation,

« La commission européenne a éfa-
bii ce cahier des charges en concer-
tation avec les interprofessions,

La nouvelle réglementation européenne sur la vinification va s'appliquer dés la prochaine récolte.

souligne Julie Basdevant, respon-
sable du groupe Ecocert. Les vi-
gnerons peuvent se tourner vers
leur syndical pour oblenir de plus
amples informations sur les critéres
du cahier des charges et sa mise en
Ruure »,

Dans le Var, la position des vigne-
rons inscrits dans la démarche
biologique est parfois teintée de
craintes. La majorité y voit une
avancée, Mais certains sont in-
quiets du surcolit engendré par
les produits bio qu'ils devront dé-
sormais utiliser dans les étapes
de vinification. Et surtout de l'im-
pact de cette augmentation du
cout de production sur le prix de
leurs vins... et sur les ventes.

« Le prix du vin bio
risque d’exploser »

51 Audrey Baccine (do-
maine des Peirecedes,

45 ha, a Pierrefeu) voit du
positif dans le nouveau ca-
hier des charges, elle est
inquiéte ; « Pour moi, ['in-
téret du bio, au départ,
c’est l'environnement. Ne
pas épuiser nos terres, ne
pas faire traiter nos vignes
chimiguement. Mais la, on
intervient sur la facon de
faire nos vins et sur (e codt
de production ». La vigne-
ronne ajoute : « Les levures
que nous devrons utiliser,
pour obtenir le label AB,
codtent 4 a 5 fois plus cher
que celles dont nous nous

Audrey Baccino.
(Photo D.M.)

“servons actuellement. Le

prix du vin bio va exploser.
Je ne sujs pas sire que les
clients vont suivre ».

« Depuis

Fabien Mistre préside la
cave coopérative de Cor-
rens, dont 100 % de la pro-
duction est bio. Avec
7 500 hectolitres par an
(30 % en blanc, 50 % en
rosé, 20 % en rouge), elle
est I'un des plus gros pro-
ducteurs de vin issu de
I'agriculture biologique du
Var.

« On est frés content de cette
réglementation, ditil Depuis
le temps qu'on Uattendait. ..
C'est une avancée pour le
bio. On va montrer au con-
sommateur qu'if n'y a pas
que la vigne. Le travail du vi-
GNeron serda recompense ».
Il reconnait que les choses
ne se feront pas facilement :
« Le soufre destiné a limiter

e temps

(Photo Franck Muller)

Une avancée pour le bio
et pour le consommateur

Le texte, adopté a Bruxelles le 8 fé-
vrier dernier, va améliorer la trans-
parence et favoriser une meilleure
reconnaissance pour les consom-
mateurs. Si la bouteille porte le
logo vert européen, c'est que le
vin est bio, pas seulement la cul-
ture de la vigne. Le client ne ris-
quera plus de se tromper : « On
pourra enfin parler de vin bio » se
réjouit Fabien Mistre, président
de la cave coopérative de Correns,
dont 100 % des trente adhérents
sont bio. Un enthousiasme par-
tagé par Michaél Latz, maire de
Correns, premier village bio de

« Le travail du vigneron sera récompensé », souligne
Fabien Mistre, vigneron a Correns. (Photo Frank Muller)

Repéres

50268 ha

Les surfaces de vignes conduites
en bio ont été multipliées par
dix depuis 1995 en France. Le
nombre d'exploitations viticoles
bio a doublé entre 2007 et 2010.

170

Viticulteurs sont engagés en bio
dans le Var, dont les trois-quarts
déja certifiés et une trentaine en
conversion, lls ne sont que dix
dans les Alpes-Maritimes.

10 %

La part de marché des vins issus
de raisins biologiques par
rapport au marche des produits
bio en France.

20a30%

De main-d'ceuvre
supplémentaire est utilisée par
I'agriculture bio par rapport a
I'agriculture conventionnelle.
Elle participe a I'aménagement
et la valorisation des territoires
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pour la vinification bio

Furaux.

France ;= C'est trés positif. Les cho-
ses vont éfre plus claires pour le
consommateur ».
Enfin, cette réglementation euro-
péenne ouvre la voie a des pers-
pectives d'équivalence avec les
difiérents réglements biologiques
nationaux en vigueur.
Tout le monde reconnait qu'il fau-
dra s’adapter, et vite, puisque ce
cahier des charges sera applicable
dés les prochaines vendanges.
Aux vignerons et cenologues de
faire la différence.
DOSSIER REALISE PAR
VERONIQUE GEORGES
vgeorges@nicematin.fr

quon lattendait »

m  l'oxydation sera neltement
réduit. En tant que produc-
teurs de rosé el de blanc, on
Futilisait, mais on s'adap-
lera comme on s 'est toujours
adapté, On est également fa-
vorable a linterdiction de
certains produifs de syn-
thése, méme s'ils nous ai-
daient sur certaines cuves ».
Il admet aussi qu'il y a < un
risque d'incidence sur les
prix, en cas de netle aug-
mentation des produits
d'eenologie. Est-ce que le
consommateur suivra ? On
verra. =

Sa conclusion reste posi-
tive. « A nous de nous re-
meltre en question avec nos
wnologues pour arriver a
faire de bons vins. »
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La qualité des vins bio ne dev

rence Berlemont et Nathalie Longefay.

rait pas souffrir de la nouvelle charte européenne, selon les cenologues Lau-

(Photo Gilbert Rinaudo)

« Indispensable » pour les cenologues

Lanouvelle charte est « in-
dispensable » pour Lau-
rence Berlemont et Natha-
lie Longefay, cenologues au
sein du cabinet d'agrono-
mie provencale (Brigno-
les). Et cela pour plusieurs
raisons.

Si « elle met tous les pro-
ducteurs a égalité a l'échelle
européenne », elle a aussi le
mérite de répondre aux at-
tentes « des consomma-
teurs qui ne comprennent
pas la différence entre vin
bio et vin issu de raisins de

Vagriculture biologique. Le
client qui veut du bio pense
d'abord @ sa santé «.

1l sera donc rassuré avec
des taux de sulfite (utilisé
depuis les Romains pour
conserver le vin) réduits
de 25 % environ selon la
couleur du vin. « C'est une
vraie avanceée el, sur le plan
technigue, ce sera une
réelle contrainte pour ceux
qut ne faisaient pas atten-
tion, souligne Laurence
Berlemont. Mais si on tra-
vaille soigneusement tous

les jours dans la cave, si on
trie bien le raisin, cela ne
changera pas beaucoup.
Cela va surtout d der

tatonner un peu au debut,
apprendre a les oplimiser ».
Sans plus d'inquiétude, car

plus d’effort au quotidien et
pousserles gens a faire plus
de gualilé »,

Le label européen bio exige
I'emploi de produits de vi-
nification issus de souches
bio : « If y a actuellement
peu de choix en la matiére
mais de nouvelles gammes
vont sortir. Nous, les cenolo-
gues, on ne connail pas tous
leurs effets. On va les tester,

«on dans notre pra-
tigue, d'utiliser des levures
neutres pour respecter au
mieux le ferroir ».

Méme si leur prix est un
peu plus élevé, « la part de
la vinification dans le prix
du vin bio est dérisoire, re-
margque Nathalie Longefay.
L'avantage de rassurer les
consommateurs est bien su-
périeur et va conforter le
marché »,

« Aller jusqu’au bout de la démarche »

. Vice-président d'Agribio Var, et mem-
bre de la FNIVAB ) Yves Gros est agri-

culteur viticulteur bio

Une dynamique dans
les Alpes-Maritimes

Fin 2011, les Alpes-Mariti-
mes comptaient dix viti-
culteurs engagés en bio
(certifié ou en conver-
sion). « La dynamique de
conversion s'est ressentie
ces derniéres années. La
plupart des viticulteurs ont
effectué leurs démarches
courant 2009 et 2010 »,
souligne Mathilde Legon,
d/Agribio 06.

Neuf sont situés sur le ter-
ritoire de l'appellation
dorigine Bellet, ce qui en
fait un ADC composé a
plus de 80 % de produc-
tion bio (ou conversion).
Parmi eux, Carine et son
pere, Jacques Dalmasso
(domaine de la Source,

5 ha). « Nous avons une
petite production. Notre
premier millésime bio est
sorti cette année », expli-
que Carine.

Pour elle, cette nouvelle

« C_!‘égfementathn européenne nous met tous

réglementation « clest
laboutissement du bio. On
sera plus en adéquation
avec la nature ». Elle met
en avant aussi le fait qu'il
s'agit d'une norme euro-
péenne « qui nous met
tous a égalité », A ses
yeux, tout le monde va y
gagner: « Le consomma-
teur sera mieux informé et,
pour nous, ¢'est valorisont.
Clest aussi meilleur pour
notre santé car nous som-
mes exposes aux produits
que nous utilisons ».

Elle ne voit pas dans le
surcoit de production un
frein & long terme': « Je
me suis renseignée, le prix
des substances cenologi-
ques hio est 50 % plus cher.
Mais plus nous seront nom-
breux en bio, moins ils se-
ront chers. A nous,
vignerons, de faire pression
sur les fournisseurs ».

a égalité », souligne Carine Dalmasso.

Un pionnier ravi

(Photo Patrice i.apoirie]

depuis

vingt ans. Dans son domaine Les Fou-
ques, (16 ha & Hyéres), les paquerettes

poussent entre les vignes.

Que pensez-vous de cette
réglementation ?
Depuis longtemps, on applique

une charte de vinification qui a servi

de base a ce réglement européen.

Cela permet au vin d’étre reconnu bio

puisque la transformation du raisin
est désormais réglementée selon
des critéres respectueux de la santé
des cansommateurs.

Y a-t-il eu du lobbying ?

A Bruxelles, il n'y a que ca.

D'un c6té, les non bio parce que
ce nouveau cahier des charges
change les paradigmes.

De l'autre, les extrémistes du bio
qui voulaient aller plus loin avec
un cahier des charges encore plus
strict.

« Le travail sera plus motivant »
pour Yves Gros. (Photo Franck Muller)

Y aura-t-il des perdants?

Tous les vignerons lancés dans le bio
ont intérét a son application.

Les industriels, il n'y en a pas des
masses. Et on peut aussi appliquer
des chartes privées (Déméter, Nature
et Progres, Bio cohérence) plus
restrictives. Je le fais.

Est-ce dommageable pour ceux
qui produisent des raisins bio mais
ne vinifient pas bio?

Ils ne pourront plus communiquer sur
l'agriculture bio mais ¢a va les inciter
‘a aller au bout de la démarche. Ce

n'est pas si difficile. Ce sont plutot les

industriels de l'cenologie qui disent
que ce n'est pas possible. Ils finiront
par trouver des produits adaptés. Il

ne faut pas tout mélanger. La, on est

dans la préservation de la santé. On

focalise beaucoup sur les sulfites. Or
dans les vins conventionnels, dont les

vignes sont cultivées avec des
produits de synthése systémiques
pénétrant dans les feuilles, il y a des
résidus.

Le travail de vinification va-t-il
beaucoup changer?

Les vignerons et les viticulteurs
devront étre plus technigues. Clest
une motivation de plus. :

1 Fédbrati

nationale i
culture biologique.

professionnek des vinsde Fagp-

?

Si mvaiﬂer avec des produits chimiques donnait de

i

meilleurs vins, je le ferais », assure, pragmatique,

Matthieu De Wulf.

Racheté voici dix ans par
Matthieu De Wulf, le Jas
d’Esclans (55 ha a
La Motte) est le plus vieux
domaine bio du Var, label-
lisé depuis plus de
vingt ans. « On a loujours
travaillé a 'ancienne, sans
jamais mettre un désher-
bant ni un insecticide. C'est
plus un choix technique que
philosophique. A 'époque,
on passait pour des ploucs »,
explique le propriétaire. Le
réglement européen va peu

(Photo Christophe Chavignaud)

changer sa maniére de vini-
fier. « Nous sommes confor-
mes au cahier des charges,
sauf pour les levures, Loffre
des levures bio est trés insuf
fisante mais elle va s'adap-
ter tres vite. Méme si elle
est plus chere, nous ne re-
perculerons pas son inci-

dence. Nous vendons 50 % R

de la production a une clien-
téle de particuliers en direct
a la propriété. Les gens ne
voudront pas payer plus
cher parce que c'est bio ».
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