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Présentation du Chateau Esther

Thomas et Eva FABIAN ont acheté
le domaine en 2001. Le vignoble
de 5,4 ha est situé au bord de la
Dordogne a St-Loubés en Gironde
sur les aires d’appellation Bordeaux
supérieur et Bordeaux.

Les vignes sont conduites en bio
depuis 2003 et en biodynamie
depuis 2013.
Implanté sur sol argilo-limoneux,
le domaine produit en moyenne
40 hL/ha/an.
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Pratiques a la ferme

Innovation et partage de pratiques: l’agro-écologie
en action sur une ferme viticole d’Aquitaine

Lagriculture bio doit jouer un réle central dans le projet agro-écologique national.
Les fermes bio démontrent en effet qu’il est possible de concilier performance
économique, sociale et environnementale sans avoir recours aux produits
chimiques de synthése. Illustration de ces démarches et techniques innovantes
sur le domaine Chateau Esther de Thomas et Eva FABIAN en Gironde.

’agro-écologie : faisabilité démontrée par la viticulture bio
En raison de la proximité avec la riviére Dordogne et de ’humidité qui en découle,

une approche globale du domaine viticole s’est imposée, en particulier pour
répondre aux enjeux de préservation de Ia ressource en eau, des sols et de la

,,,,,

départ et I’a amené a réserver une tres large place a la conduite de la vigne selon
les principes de ’agro-écologie et a la préservation, voire au développement,
de la biodiversité sous toutes ses formes.

Conduite de la vigne
Une grande attention est portée a la conduite en vert avec mise en ceuvre des
pratiques suivantes:
e Epamprage de la téte;
e Deux épamprages du tronc;
e Dédoublage des bourgeons;
e Levage, relevage;
e Rognage manuel, suivi d’un seul et unique passage mécanique;
e Etalement des grappes;
o Léger effeuillage fin juin pour les blancs, fin juillet pour les rouges;
e Vendanges «vertes» aprés véraison.
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Protection des sols - fumure

La fertilité est assurée par des semis d’automne avec en alternance des céréales,
des légumineuses et des cruciféres.

'application des traitements s’effectue avec un face-par-face pneumatique. La dose de
cuivre annuelle moyenne est de 4 kg/ha. En plus des traitements a base de cuivre et de
soufre, l"utilisation d’extraits végétaux a base de fougére, d’ortie, de préle, de consoude,
de lierre, etc., participe aussi a la vitalité et a la santé de la vigne.

Les pratiques en faveur de la protection de la ressource en eau
Limitation au maximum de l'utilisation de produits chimiques

Le domaine utilise des semis et des extraits végétaux qui permettent d’assurer la fertilité
du sol et la protection des plantes sans produit chimique.

Récupération de l’eau de pluie

L'eau de traitement vient de la pluie collectée via les gouttiéres, grace a trois points
de récupération autour du domaine. Cette eau sert aux préparations biodynamiques
(le domaine utilise 4000 a 5000 L de décoction et purins chaque année) et a I’arrosage
des arbres fruitiers (qui se fait également grace a ’eau d’un puits).

Traitement des eaux du chai

Au niveau du chai, les eaux sont traitées grace a une dalle de lavage et de remplissage
(débourbeurs a sable, filtres a graisse) et d’une station d’épuration 100% bio (air comprimé,
quatre chambres, 30000 L). Les effluents viticoles sont traités dans un premier cycle qui
leur est uniquement dédié, avant de partir dans le cycle «classique » pour ensuite étre
rejetés dans un fossé.

Les pratiques en faveur de la biodiversité
Mise en place de haies, jachéres et semis

Pour favoriser la biodiversité, des semis de phacélie (plante trés mellifére) et de tournesol
sont réalisés au printemps, lorsque les conditions le permettent. Des jachéres fleuries
composées de six espéces de fleurs melliféres (phacélie, sainfoin, etc.) sont implantées
spécialement pour nourrir les abeilles des quatre ruches du domaine (installées depuis
2012).

D’autre part, des haies ont été plantées avec l’association Arbres et Paysages
de Gironde et sont constituées d’environ 200 arbres fruitiers (abricotiers, péchers,
brugnons, pommiers...), situés autour et dans les vignes. Le choix a été fait d’implanter
une grande diversité de variétés afin d’avoir des dates de floraison qui s’enchainent.
De plus, une centaine de pieds de petits fruits (cassis, groseilles...) ont aussi été plantés.
La vente des fruits a ’AMAP de Saint-Loubés est en projet.

Installation de nichoirs

Depuis six ans, Thomas FABIAN a aussi installé 100 nichoirs a oiseaux dans le vignoble,
en collaboration avec la Ligue de Protection des Oiseaux (LPO). Le Chateau est
d’ailleurs classé «refuge LPO». Ces nichoirs sont situés tous les 30 métres environ.
En 2014, 150 nids ont été vus dans les haies et dans les nichoirs. Ces différents oiseaux
se nourrissent des ravageurs. La ferme accueille aussi réguliérement les équipes de la LPO
pour des manifestations, y compris a destination du grand public (par exemple, un lacher
de chouettes Chevéche recueillies par [’équipe du centre de soins de la LPO Aquitaine,
en septembre 2014).

Valorisation et transfert d’expériences

Thomas FABIAN fait partie du réseau de fermes de démonstration en Gironde, véritable
vitrine des systémes de production bio (performances, innovations, reconception des
systéemes). Il ouvre ainsi réguliérement les portes de son domaine dans le cadre de visites
du réseau ou d’événements régionaux tels que ceux organisés pour la Route de la Bio.
La diversité de ses pratiques permet a un large public (agriculteurs, étudiants, éléves, etc.)
de pouvoir étre accueilli. Sa ferme a ainsi été mobilisée pendant trois jours comme lieu-
support a la formation «S’approprier les bases de la viticulture bio», un des nombreux
événements de la campagne «Sur la route de la Bio » de 2014. Le domaine accueille aussi
réguliérement des groupes d’agriculteurs (bio ou non) d’autres régions.
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= Filieres et marchés

Création en Pays de la Loire d’un recueil de savoir-faire en
commercialisation pour les viticulteurs bio

Alors que la viticulture bio se développe trés rapidement en France mais aussi en Pays
de la Loire, la Coordination Agrobiologique (CAB) a décidé de mener une enquéte sur
la commercialisation du vin pour faire un état des lieux des pratiques commerciales et
proposer a ses adhérents un outil d’aide a la décision. Présentation du travail réalisé par
Valérie THIBAUDEAU et Sébastien BONDUAU de la CAB.

Contexte de la viticulture bio en Pays de la Loire

En I’espace de quatre ans, les surfaces cultivées en viticulture bio ont presque triplé en
Pays de la Loire. La région compte de plus en plus de conversions et d’installations de taille
et de profil différents. Le réseau CAB-GAB est de plus en plus sollicité par ses adhérents
sur la mise en marché des vins tant a ’échelle nationale qu’internationale.

Un recueil pour partager des expériences et amener une réflexion sur la commercialisation

Ce recueil a été construit pour apporter des pistes de réflexion aux porteurs de projet et
aux professionnels de la filiére vitivinicole. ’objectif est de mieux connaitre les problémes
que souléve la commercialisation du vin bio et d’aider les producteurs a y répondre.

Une enquéte menée auprés de 23 vignerons en Maine-et-Loire, Loire-Atlantique, Vendée,
Sarthe et dans les Deux-Sévres a permis de faire ressortir de nombreuses démarches
intéressantes. Plusieurs points sur la commercialisation ont été abordés comme les
outils de communication, les circuits de distribution, la politique de construction du prix,
la prospection, [’cenotourisme, la constitution d’une gamme... Ce recueil traite donc de
différentes thématiques illustrées par des témoignages. Quelques exemples ci-dessous:

e Importance de la construction du prix de vente

Dans un marché en développement ol le prix de marché bio n’existe pas au niveau
local, les vignerons tentent de fixer un prix de vente en se basant sur différents critéres.
Certains souhaitent laisser le bio accessible au plus grand nombre et appliquent un
prix comparable au conventionnel, d’autres définissent leurs colits de production en y
incluant les années difficiles pour prendre en compte le manque de rendement qui en
découle. Nombreux sont ceux qui insistent sur I'importance d’une certaine cohérence
entre le prix professionnel et le prix particulier ainsi que sur les questions de livraison
et de frais de transport qui y sont liés.

e La mutualisation, une solution face aux difficultés économiques
Une place dans le recueil est réservée a la mutualisation, percue par plusieurs viticulteurs
comme étant la solution pour faire face aux difficultés économiques actuelles et futures.
Les démarches de mutualisation se traduisent par la création de plates-formes de
livraison et de structures de commercialisation avec les acteurs de la filiére vitivinicole,
ce qui permet aux viticulteurs d’économiser du temps sur la prospection, la livraison
et le suivi commercial pour se consacrer principalement a la production.

e L'export, un débouché intéressant

Depuis quelques années, les vignerons bio des Pays de la Loire font face a des problémes
de valorisation de leur production. L'export semble étre une voie porteuse pour le bio,
plus particuliérement pour certaines appellations comme le Muscadet. Les Etats-Unis
et les pays du nord de I'Europe sont en demande croissante de vins issus de |’AB.
’export permet aux producteurs de développer leurs ventes et leur chiffre d’affaires.
Pour I’ensemble des vignerons interrogés, les salons professionnels sont clés pour pouvoir
entrer sur les marchés mondiaux et trouver un interlocuteur intéressant a I’étranger.

Et aprés?
Le recueil servira de référence dans la réflexion des futurs installés et convertis au bio.

Le projet continuera au travers de journées de formation pendant I’hiver 2015-2016 pour
les adhérents de la CAB, de groupes d’échanges, voire de suivi commercial personnalisé.

Présentation de la CAB

e Création: 1991

e Lieu: Angers

e Accompagne le dé-
veloppement de |’AB
dans la région, fournit
un appui technique in-
dividuel et collectif aux
producteurs expérimen-
tés et ceux récemment
installés.

e Appartient au réseau
national de la FNAB.

> Le site de la CAB

Formation prix de
revient organisée par
la FNAB

e Date: 1¢" trimestre 2016
e Lieu: Paris

e Objectif: accompagner
les producteurs dans la
définition des prix des
productions végétales

e Public: techniciens,
conseillers, animateurs
qui veulent disposer
d’une démarche et
d’un outil permettant
d’accompagner les
producteurs bio

e Renseignements:
Diane PELLEQUER
dpellequer@fnab.org

01 43 38 23 03
» Accédez au programme

Contact Y
Sébastien BONDUAU
cab.filieres@
biopaysdelaloire.fr

02 4118 61 42
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2 Recherche et expérimenialtion

Des projets de recherche pour une meilleure maitrise de la
fermentation spontanée

Depuis 2012, l'IFV, en partenariat avec I'ISVV, I'IFPC, Microflora, I'ITAB et diverses associations
bio, travaille sur le sujet pour pouvoir accompagner les vignerons dans la fabrication de
leurs pieds de cuve et la réalisation de leur fermentation indigéne. En effet, de plus en
plus de vignerons bio mais aussi conventionnels décident de se passer de levures
sélectionnées et s’orientent vers le «levain maison». Retour avec Stéphane BECQUET,
conseiller au SVBA et technicien a I'ITAB, sur les résultats obtenus et les recherches en
cours.

La fermentation par levure indigéne: un processus qui doit étre maitrisé

La grande majorité des levures naturellement présentes sur raisin ne sont pas des levures
fermentaires. Ce sont des levures oxydatives qui ne transforment pas ou trés peu les sucres
contenus dans le raisin en alcool. Méme dans la catégorie des levures fermentaires, qui
augmentent au fur et a mesure de I’avancée des stades phénologiques, on retrouve deux
grande catégories: les levures saccharomyces et les non-saccharomyces. Seules les levures
saccharomyces sont a I’heure actuelle réellement pertinentes, les non-saccharomyces
n’ayant pas la capacité de réaliser I’ensemble de la fermentation et présentant donc un
intérét limité.

On peut avoir dans certains cas une vinification indigéne spontanée sans incident lorsque
la saccharomyce s’implante correctement et dans d’autres cas, avoir des difficultés
fermentaires et/ou des déviations organoleptiques (fermentation incompléte, production
importante de SO,, d’acétate d’éthyle, d’acide acétique, d’acétaldehyde, désacidification
importante, mauvais godits et odeurs, formation d’écume).

La fermentation spontanée peut donc constituer un risque. Le levurage par levures
sélectionnées permet de sécuriser les fermentations. Pour les vignerons qui ne souhaitent
pas utiliser de LSA, la réalisation d’un pied de cuve est un moyen pour maitriser ce risque
en permettant de faire démarrer de maniére plus franche la fermentation et de favoriser
"implantation de levure de type saccharomyce.

Levures indigénes sur moiit de sauvignon gris © Chiteau de Bellevue

Fiche projet Casdar
levains bio

e Enjeu: Améliorer la
qualité des vins et des
cidres bio obtenus par
["utilisation de levures et
bactéries indigénes
e Durée : 2012-2015

e Coordinateurs du
projet : IFV et ISVV

e Partenaires : IFPC,
Microflora, ITAB, CAB
Pays de la Loire, SEDARB,
SVBA, Sudvinbio et des
lycées viticoles

e Objectif : Accompagner
les vignerons dans la
réalisation de leur PDC,
améliorer les outils d’ac-
compagnement, réaliser
des guides et organiser
des formations pour
[’amélioration de la fer-
mentation indigéne
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Un protocole pour accompagner les vignerons dans la fabrication des PDC

Les expérimentations menées ont permis de dégager un certain nombre de régles a
respecter pour réussir la mise en ceuvre d’un pied de cuve et aider ainsi les producteurs
a limiter les éventuels problémes inhérents aux fermentations spontanées. Les principales
régles sont listées dans le tableau ci-dessous:

e Prélever du raisin 6-7 jours avant la date de vendange (raisins & maturité,
pas trop acides et sains)

Choix de e Ensemencer 3% du volume total de la cuve ou des cuves (150 kg permettant
la vendange d’ensemencer environ 5 hL)
e Faire si possible au moins deux pieds (différents cépages ou différentes
provenances)

e Pressurer sans débourber et réaliser un PDC en phase liquide (plus facile
a maitriser et a utiliser)

Sulfiter entre 2 a 3 g/hL, ce qui permet une meilleure maitrise des micro-
organismes et favorise le développement de S. cerevisiae

Choisir un contenant adapté en volume et prévoir l'inertage avant départ FA

Réalisation
du PDC

Maintenir une température élevée (entre 20 et 25°C)

Possibilité d’apporter de |’azote si mofits carencés: <150 mg/L d’azote
assimilable. Procéder a un ajout de DAP dés une chute de -30 points de
densité

e Suivre la densité/température une fois par jour

e Déguster régulierement le PDC et surtout avant utilisation + analyse (AV);
o Vérifier I’acidité volatile avant incorporation

Aprés une phase de latence, la fermentation du PDC doit étre rapide

(-10 & -15 points/jr)

Fermentation
du PDC

e |ncorporer entre 1060 et 1030

e Incorporer avec une homogénéisation au cours d’un remontage
Utilisation Attention au delta de température entre le PDC et le moiit & ensemencer
du PDC (maximum 3 a 5°C). Si cette différence est importante, ajouter progressivement
du jus de la cuve a ensemencer dans le PDC en vérifiant que la fermentation
est toujours active avant de continuer a réincorporer du jus.

Quelles suites a ces travaux ? © P. CRONENBERGER

Suite aux travaux réalisés dans le cadre du CASDAR levains bio, le projet se poursuit en
Aquitaine pour consolider les résultats. Les essais menés sont réalisés en vinification en
blanc sur cépage sauvignon et en vinification en rouge sur merlot a I’échelle pilote au
chai expérimental du Vinopdle mais également, depuis 2014, sur site en condition réelle
chez des viticulteurs collaborant au projet.

Afin d’optimiser les conditions de réalisation d’un pied de cuve, différents itinéraires sont
comparés en minicuverie et plusieurs facteurs sont étudiés comme l’incidence du profil
de la vendange utilisée pour le pied de cuve (cépage, maturité), |’état du pied de cuve
(phase solide ou liquide), Iincidence du sulfitage, de la température ou bien de I’aération
lors de la préparation du pied de cuve.

L’objectif est d’améliorer la maitrise de cette pratique et de fournir a terme aux professionnels
des protocoles éprouvés permettant d’utiliser la flore indigéne et de sécuriser ses
fermentations alcooliques.

Pour aller plus loin:

» Utilisation de la flore indigéne et ensemencement par pied de cuve: une pratique d Contact
maitriser, Emmanuel VINSONNEAU, IFV, Fiche technique n°93, aolit 2015 Stéphane BECQUET

> Pied de cuve: sécuriser ses fermentations en levures indigénes, Marie-Charlotte COLOSIO, stephane.becquet@itab
IFV, newsletter, mars 2015 asso.fr

> Protocole terrain de la réalisation de pied de cuve, Stéphane BECQUET, SVBA, 2014
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Révision du réglement: le Conseil a voté, le Parlement continue
ses travaux

Depuis I’année derniére, 'Europe travaille sur la révision du réglement européen qui encadre
la production bio. Le processus de révision se rapproche d’un dénouement puisque de
nouvelles régles de production doivent entrer en vigueur dés 2017. Le point sur les travaux
en cours avec Juliette LEROUX, chargée de mission aux affaires européennes a la FNAB.
Comment se déroule le processus de révision?

La procédure dépend du niveau des textes.

Texte de base: principes et régles de production

Le projet de texte présenté est validé avec un vote du Parlement et un vote du Conseil des
ministres européens de l’agriculture. Le texte, proposé par la Commission européenne,
fait des allers-retours entre ces deux institutions. Le texte actuellement en débat a été
proposé en mars 2014 par la Commission européenne.

Textes d’exécution ou actes délégués: régles de production détaillées

Un acte délégué est décidé par la Commission européenne seule. Le Parlement européen
et le Conseil des ministres ont deux mois pour réagir.

Un acte d’exécution est décidé par la Commission européenne, assistée d’un comité
de réglementation. Pour la bio, il s’agit du Comité de réglementation sur |’agriculture
biologique (RCOP).

Ou en sont les négociations ?

Proposition d’un texte par le Conseil des ministres

Le texte a été voté au Conseil des ministres le 16 juin 2015 sur une version trés largement
remaniée du projet initial de la Commission européenne. Ce projet correspond globalement
aux textes actuels.

Au Parlement européen, les travaux sont toujours en cours

Martin HAUSLING, le rapporteur sur la révision du réglement bio, a présenté son rapport
le 26 mai. Les autres membres de la commission agricole du Parlement avaient jusqu’au
22 juin pour réagir: environ 850 amendements ont été déposés.

Le rapport de Martin HAUSLING, les amendements supplémentaires ainsi que les amendements
proposés par la Commission environnement ont été votés le 13 octobre en COMAGRI.
Les trilogues débuteront mi-novembre: il s’agit de la phase de négociation entre le Parlement
et le Conseil, qui s’achévera sans doute au 1% semestre 2016 sur un texte finalisé.

© P. BOGNER / Cus / Archi AS
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Comment s’articule la révision du réglement vinification avec cette révision globale ?

Initialement prévue en 2015, la révision du réglement vinification a été reportée pour
coincider avec le processus de révision du réglement bio européen. Le travail de réflexion a
débuté: la France a construit sa position qui sera présentée a la Commission européenne.

Zoom sur la position francaise
Elle a été présentée et validée a la commission nationale AB de I'INAO en décembre 2014.
Réexamen des pratiques cenologiques

e Demande du maintien de ’emploi des traitements thermiques. Proposition également de
relever le seuil maximal de température a 75°C (au lieu de 70°C), afin de satisfaire aux
critéres de la technique de flash pasteurisation (alternative a l'utilisation d’anyhdryde
sulfureux) et de réduire le temps de chauffage pour préserver les qualités organoleptiques
des produits.

e Demande du maintien de |"autorisation d’emploi des résines échangeuses d’ions pour
la fabrication de modts concentrés rectifiés (MCR).

e Demande du maintien de l"autorisation d’emploi de I’osmose inverse (technique
d’enrichissement par élimination de |’eau sans altérer la nature du vin).

Mise en conformité du réglement au regard de I’évolution de la réglementation vitivinicole

e Faire un point particulier a I’annexe VIl bis du réglement pour les enzymes pectolytiques
et préciser que |"utilisation des enzymes pectolytiques est autorisée pour la macération,
la clarification, la stabilisation et la filtration.

e Compléter ’annexe VIII bis en introduisant une distinction entre les autolysats de levures,
les levures inactivées et les écorces de levures.

Inscription de nouveaux produits et substances a l’annexe VIII bis du réglement

Les autorités francaises proposent l’ajout de trois nouvelles substances a I’annexe VIlI bis du
réglement:

e Extraits protéiques de pomme de terre (remplacement des protéines végétales issues
du blé, dont la production a été arrétée en raison de son caractére allergéne);

e Extraits protéiques de levures (alternative aux colles présentant des caractéres allergénes
et traditionnellement utilisées pour les vins & macération longue);

e Autolysats de levure (formes d’azote organique disponibles).

Enquéte de I'ITAB sur les pratiques cenologiques des vignerons
bio: une base pour les négociations sur I’évolution de la
réglementation vin bio

Réalisée en 2015 par 'ITAB auprés des différentes régions membres, cette enquéte avait
pour objectif de recenser les pratiques cenologiques utilisées sur le terrain par les vignerons
bio afin de construire des argumentaires techniques pour les négociations européennes.
Point sur les résultats obtenus.

Quelles pratiques des vignerons bio sur le millésime 2014 ?

On peut noter une faible utilisation globale des intrants et des techniques (moins de 30 %
hors utilisation de SO, et barrique). Cependant, il y a une utilisation de toute la gamme des
outils mis a disposition par la réglementation. Ceci tend a montrer que le recours a des
intrants ou procédés techniques est globalement faible en bio avec une certaine disparité
entre ceux qui n’utilisent aucun intrant et ceux qui en font un usage systématique.

Intrants et pratiques

Les pratiques dépendent du type de vin produit et le recours aux intrants varie souvent.
Pour les vins blancs l'utilisation de la fermentation indigéne (spontanée avec pied de
cuve) est plus faible et le recours aux levures commerciales non bio plus important pour
que pour les vins rouges (la réalisation d’un certain type de profil produit est plus facile
a obtenir par un ensemencement avec des LSA non bio).

Globalement en blanc et rosé, le recours aux intrants est souvent lié aux spécificités de
vinification. Cela se vérifie notamment par I"utilisation plus importante en blanc/rosé de
compléments azotés et d’outils pour clarifier les mouts.
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Techniques en élevage

L'utilisation de la filtration sur plaque et de la filtration sur terre est largement
répandue pour ’ensemble des vins. On observe également un taux important
d’utilisation de filtration sur presse et sur cartouche pour les blancs, rosés,
moelleux et liquoreux. La filtration tangentielle se développe de plus en plus.

Attentes et besoins des vignerons par rapport a la réglementation

Les vignerons semblent globalement satisfaits de la réglementation actuelle.
Quelques interrogations persistent cependant, souvent liées a des impasses
techniques ou des problémes spécifiques a certains produits ou zones de
production. C’est le cas par exemple de la flash pasteurisation avec la gestion des
problématiques de brettanomyces ou des compléments azotés organiques (type
levure séche inactivée ou autolysats) qui sont autorisés dans la réglementation
bio du marché américain (NOP) et sont interdits en Europe au profit du phosphate
d’ammonium (ce qui complique parfois les exportations de certains vins bio
sur le marché américain).

Pour aller plus loin:

e Fermentation des vins bio: un cadre réglementaire, de multiples pratiques,
ITAB, Alter Agri n°133, novembre 2015

e Quels pratiques et besoins cenologiques en AB?, ITAB, Alter Agri n°133,
novembre 2015

e Evolution de la réglementation vin bio: position de la France, ITAB, Alter
Agri n°133, novembre 2015

25 au 27 janvier 2016
Salon «Millésime Bio » organisé par Sudvinbio, a Montpellier

1°" au 3 février 2016

Salon «La Levée de la Loire » organisé par [’AIVB-BL en partenariat avec Demeter
France, a Angers

18 et 19 février 2016
Journées techniques viticulture de I'ITAB en Aquitaine
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