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EDITO

La réglementation se durcit
pour les pesticides mais libére
les pratiques cenologiques

e 17 aoit, I'Institut francais de I'environnement (Ifen) met en

ligne une synthése des données relatives & la contamination des

eaux par les pesticides en 2003 et 2004. Le constat est sans

appel : les analyses dans le milieu naturel (eaux superficielles

et souterraines), réalisées sur plus de 10 000 stations de
surveillance, révélent que la contamination concerne |'ensemble du territoire
(métropole et DOM). En clair, les pesticides sont présents dans pratiquement
la totalité (96 %) des points de mesure retenus pour connaitre la qualité des
eaux superficielles et dans plus de la moitié (61 %) de ceux concernant les
eaux souterraines. L'IFEN précise que les niveaux de contamination sont
souvent significatifs : en eaux de surface, la moitié des points de mesure ont
une qualité moyenne & mauvaise et, en eaux souterraines, plus du quart des
points nécessiteraient un traitement spécifique d’élimination des pesticides,
s'ils étaient utilisés pour la production d’eau potable. La pollution est telle
que la Commission européenne a adopté une stratégie pour améliorer
« |'utilisation des pesticides (qui) représente une menace avérée pour la santé
humaine et pour |'environnement » et travaille & une directive spécifique. Les
pesticides sont dans le collimateur et les vignerons vont devoir modifier leurs
pratiques pour diminuer leur utilisation de ces produits toxiques, notamment
pour celui qui les applique, et en limiter les pertes dans la nature.
Dépenseront-ils pour cela moitié moins d’argent 2 Ce n’est pas sor, bien
que beaucoup en révent, étant donné la crise qui les frappe. En France,
la consommation de vin continue de baisser et, hors de I'Hexagone, les
vins frangais ont du mal & garder leurs parts de géteau dans des marchés
pourtant en expansion ! La concurrence est rude et on ne peut plus se
contenter d’élaborer des vins considérés comme des icénes, des produits
de luxe qui permettent aux acheteurs d’afficher une réussite sociale,
uniquement parce qu'ils sont produits en France. La réalité du marché,
dans une concurrence internationale de plus en plus sévére, désigne comme
un frein & I'innovation la réglementation mise en place pour défendre le
produit, garantir les usages en production et |'origine des vins. L'Union
Européenne, née de I'ambition d’'un grand marché commun, souhaite une
réforme en profondeur de I'organisation commune du marché viti-vinicole,
avec notamment des pratiques cenologiques modernisées. Elle vient d’en
autoriser six, expérimentées depuis plusieurs années dans différents Etats
membres comme I'utilisation des copeaux et la France a proposé un plan
de relance du secteur, avec un budget pour expérimenter les techniques de
désalcoolisation. Le programme de I’ Agence nationale de recherche s’étage
sur des recherches, tant & la vigne qu’auprés du consommateur final.
Sur ces points d’actualité et leurs conséquences, les chercheurs ont des
solutions & proposer, |'idéal étant, pourquoi pas, de commercialiser des
pieds de vigne résistants aux principales maladies et produisant des vins
fruités de petits degrés, si c’est bien cela que demande le client.

Jacques BERTIN
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RECHERCHE DESALCOOLISATION DES VINS

Elaborer un vin de qualité
a teneur réduite en alcool

L'expérimentation pour

le vin des techniques

de désalcoolisation fait
partie du plan d’action
présenté fin mars 2006
aux professionnels par le
ministére de U'Agriculture
pour relancer le secteur
viti-vinicole francais. Face
a l'étendue de la crise,

les professionnels ont
sollicité la recherche qui
réfléchit a la diversification
de produits de la vigne
adaptés a la demande

des consommateurs.

b X’

Depuis le début de I'année,

la Société Francaise de Distilleries met
a la disposition des caves une installa-
tion de désalcoolisation faisant appel a
la distillation (ci-contre) et a l'osmose
inverse (page suivante), a Olonzac dans
I'Hérault, afin de répondre a la demande
des professionnels qui souhaitaient une
installation dans I’'Hérault.

S.F.D. peut également réaliser

la méme prestation sur son site

de Vallon-Pont-d"Arc.
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RECHERCHE

a France voit une
désaffection des
consommateurs Vvis-
a-vis des teneurs en
alcool élevées a cause de
plusieurs facteurs. Si globa-
lement ce sont les change-
ments de mode de vie et de
travail qui ont agi, boulever-
sant les repas des familles et
leur rapport a l'alimentation,
avec aussi moins d'activité
physique dans la journée,
les mesures récentes pour
réduire la consommation
d'alcool ont accéléré récem-
ment le phénomene, ['Etat
imposant plus séverement
le respect du code de la rou-
te, ou I'alcool tue gravement.
Plus largement, la mondia-
lisation remet en cause la
géographie viticole mondiale,
ainsi que les modes de con-
sommation et les représen-
tations liées au vin et a son
marketing dans nos sociétés
contemporaines, marquées
par des cultures du “boi-
re" distinctes. Elles vont de
la consommation modérée
(en plus ou en moins) pour
des raisons de santé, car « le
French Paradox » est passé
par 3, a la convivialité et jus-
qu'a la recherche d'ivresse
et d'excés. Face a cette évo-
lution, les chercheurs, solli-
cités par les professionnels,
proposent une rupture dans
les facons d'aborder le pro-
duit vin en tant qu'objet de
consommation.

Un volet de
recherches socio-
économique

Issu des travaux menés
dans chaque bassin vitico-
le depuis le début de I'an-
née 2006, le plan du pré-
fet Bernard Pomel propose
une modernisation de la
filiére viticole pour permet-
tre aux vins francais de con-
server leur place dans la
compétition mondiale. Pour
accéder a certains mar-
chés ou la concurrence est
rude, I'adaptation des pro-
duits relevant du « marke-
ting de la demande » sera
facilitée et « Sans toucher
a la définition du vin, les
techniques de désalcooli-
sation devront étre généra-
lisées », précise le ministére
de I'Agriculture. Il @ mobilisé
des moyens dans un pro-
gramme signé de |'Agence
nationale de la recherche
(ANR). Officiellement, c'est
un Programme National de
Recherches en Alimentation
et Nutrition Humaine pour
des Vins de qualité a teneur
réduite en alcool (VDQA),
avec un échelonnement de
2006 a 2008. Jean-Louis
Escudier, de I'INRA est le
coordinateur du projet qui
regroupe 12 partenaires
publics et privés : huit équi-
pes de recherches (INRA,
université, CNRS) aux com-

FILTER
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pétences  complémentai-
res, l'institut technique de la
filiere ITV France et des pro-
fessionnels  représentatifs,
fédérations de producteurs,
interprofession des distille-
ries et deux industriels : la
Société Lallemand SA et le
Groupe Pernod Ricard.

«L'ANR ne finance pas
la simple recherche d'un
produit allégé en alcool »
précisait ~ J-L.  Escudier
aux Entretiens Viti-vinico-

les Rhone Méditerranée,
organisés en juin dernier
par la Station régionale ITV.
Des équipes de différen-
tes disciplines sont mobili-
sées, y compris des anthro-
pologues, pour le volet
socio-économique dont les
études visent autant a iden-
tifier, dans différents pays,
les types de consomma-
teurs émergents en lien

suite page 8
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suite de la page 7

avec les contextes de
consommation, qu'a préci-
ser |'acceptabilité de nou-
veaux produits a teneur
réduite en alcool et a déter-
miner leur place et leur ave-
nir sur le marché. Les autres
recherches ont des caracté-
res biotechniques et senso-
riels. Pour les premiers, les
travaux visent a sélectionner
des variétés de vignes pro-
duisant des raisins moins
riches en sucre, mais aus-
si des levures a plus fai-
ble taux de conversion des
sucres en alcool. Elle inclut
la mise au point de procé-
dés de désalcoolisation par-
tielle en début de fermen-
tation, qui permettent de
réduire la teneur finale en
alcool, sans trop perturber
la production des arébmes
fermentaires.  L'approche
sensorielle développée
essentiellement a 'INRA de
Dijon, consiste a quantifier
I'impact de la quantité d'al-
cool sur les propriétés orga-
noleptiques du vin : acidité,
astringence, etc, 2 degré
par 12 degré. Car, retirer
I'alcool d’'un vin sans alté-
rer son caractére n'est pas
aisé. D'une part, I'alcool est
le deuxieme constituant en
volume apres l'eau et il est
difficile de ['extraire sans

Installation de
désalcoolisation faisant
appel a 'osmose inverse,
par S.F.D.

entrainer d'autres compo-
sés, en particulier les aro-
mes. Et surtout, I'alcool a un
réle essentiel dans la per-
ception sensorielle du vin. Il
tempére la sensation d'aci-
dité, rehausse la note sucrée
et contribue au moelleux
en bouche. Sans alcool, le
vin est percu plus acide et
plus astringent. Pour évi-
ter l'acidité liée a I'absence
d'alcool, le procédé « Bonne
nouvelle » par exemple, mis
au point il y a plus de 15
ans par I'INRA pour un grou-
pement de producteurs, uti-
lise des cépages riches en
anthocyanes qui ont un
pouvoir tampon. Pour atté-
nuer l'astringence liée aux
tannins, on peut ajouter
du glycérol a celui qui est
naturellement produit dans
le vin par la fermentation
(de 6 a 8 g/l). La législa-
tion autorise le glycérol jus-
qu'a une teneur totale de
15 g/l. On ajoute aussi du
sucre, en faible proportion
(10 a 20 g/l) par l'intermé-
diaire de moUt de raisin, et
des ardbmes de vins pour
apporter du moelleux a la
boisson. «Le danger, c'est
que le produit, plus sucré

et avec moins d'alcool, soit
plus fragile » précise Lucille
Blateyron du département
R&D de I'ICV, lors du débat
qui a suivi ces Entretiens.

Vers
I'élargissement
de la gamme

«ll 'y a dix ans encore
la diversification n'intéres-
sait personne » explique
J-L. Escudier et quaran-
te ans en arriére les ren-
dements tiraient les degrés
vers le bas. On préférait la
quantité au degré. Puis les
vignerons ont mis en ceuvre
une politique de qualité, qui
s'est traduite par I'élabora-
tion de vins plus concentrés,

aux arémes plus expressifs,
et souvent plus riches en
alcool, ce qui est leur est
reproché aujourd’hui. La
maitrise des rendements, le
choix de cépages améliora-
teurs, I'attente d'une matu-
rit¢ optimale « polyphéno-
lique » ou « aromatique » a
conduit a récolter plus tard
et donc avec plus d'alcool
potentiel.

Selon le coordinateur du pro-
jet, diminuer la quantité d'al-
cool peut élargir la gamme
avec potentiellement trois
champs d'application pou-
vant répondre aux besoins
du marché des boissons : les
vins de qualité partiellement
désalcoolisés en respectant
leur caractére et leurs pro-
priétés organoleptiques, les
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DESALCOOLISATION DES VINS

boissons uvales (moins de
9 % vol.) positionnées com-
me un vin au quotidien et
enfin la filiere jus. La mai-
trise de I'élaboration de ces
boissons permet d'envisager
une gamme entre O et 12 %
d'alcool, ce qui ouvrirait des
perspectives de développe-
ment, d'autant que la con-
sommation réguliere de vins
de qualité a teneur rédui-
te en alcool, naturellement
riches en composés phé-
noliques, peut contribuer a
la couverture des besoins
quotidiens en anti-oxydants
naturels, bons pour la santé,
car actifs notamment con-
tre les cancers et les mala-
dies cardio-vasculaires qui
occupent un  pourcentage
élevé des causes de déces
dans notre monde moder-
ne. «Cet aspect ne sera
pas développé spécifique-
ment, mais il sera raisonné a
partir de la littérature, impor-
tante sur ce sujet» précise
J.-L. Escudier.

L'ambition  du  program-
me est forte, mais I'appro-
che interdisciplinaire intégrée
de la filiere, depuis I'amont
viticole jusqu'a la percep-
ton du produit final par
le  consommateur, devrait
montrer sa pertinence avec a
terme, quatre résultats atten-
dus. L'approche diversifica-
tion variétale pourrait avoir
un impact majeur sur le plan
environnemental et écono-
mique, car il se place dans le
cadre d'une viticulture dura-
ble. C'est un projet de recher-
che intégré, cblé en termes
de méthodes de conduite, de
méthodes d'élaboration des
vins ou boissons et surtout de
sélection de variétés avec du
matériel génétique résistant
aux maladies comme l'o-
dium. « Sur 1 200 génotypes
résistants, en portefeuille a
'INRA, 11 ont été sélection-
nés en 2004-2005 pour
leur faible degré» expli-
que Heman Ojeda de
I'INRA. lls ont été surgreffés

RECHERCHE

PEFC/10-31-640 [
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au Domaine INRA de Pech
Rouge et seront vinifiés dés
les prochaines vendanges
au niveau semi-industriel. En

Au Domaine du

Chapitre, a Villeneuve-
lés-Maguelone, 'INRA
expérimente des cépages
résistant aux maladies.

2006 et 2007, le travail de
sélection sera élargi a des
génotypes présentant une
expression qualitative  trés
forte, pour mieux supporter la
désalcoolisation. Concernant
I'adaptation  des itinérai-
res techniques viticoles et/
ou vinicoles pour I'élabora-

suite page 10
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suite de la page 9

tion de vins moins riches en
alcool, on retiendra aussi les
espoirs de la taille minimum
pour minimiser les codts &
I'hectare et les travaux de
[''CV pour déterminer les iti-
néraires techniques de vinifi-
cation les mieux adaptés a la
valorisation de raisins récol-
tés & faible degré de maturité
naturelle, avec l'intérét sup-
plémentaire de ne pas ajou-
ter au cot de la vinification,
le surcodt d'une désalcoolisa-
tion, d'autant que celle-ci est
interdite. La recherche doit
proposer aussi des solutions
viables économiquement.

Différentes
techniques

« Le principe du réglement
européen est celui de la
liste positive, c'est-a-dire que
tout ce qui n'est pas auto-
risé est interdit» a rappelé

Les études se pencheront sur les comportements
des acheteurs.

Philippe Cottereau, chargé
de présenter les différen-
tes techniques de réduction
de teneur en alcool. «La
désalcoolisation des vins et
la diminution de la concen-
tration en sucre des molts
ne sont pas des pratiques

cenologiques autorisées. |l
existe une possibilité d'ob-
tenir une dérogation selon
un certain nombre de régles
et de contraintes, comme
pour les copeaux.

Pour réduire les teneurs en
sucre, Vaslin Bucher pro-

pose un procédé (Médaille
d'or au demier Sitévi)
associant  Ultrafiltration et
Nanofiltration. Pour les tech-
niques physiques en désal-
coolisation, 3 techniques
séparatives sont possibles :
['osmose inverse/nanofiltra-
tion, la distillation, la perva-
poration. Pour cette dernié-
re, la mise en ceuvre & un
stade pilote n'est pas envi-
sageable sur vin a I'heure
actuelle. Le procédé d'os-
mose inverse/nanafiltration
consiste a éliminer les sol-
vants a travers une membra-
ne spécifique sous l'action
d'une pression supérieu-
re a la pression osmotique
du produit. Dans le cas du
vin, les solvants sont |'eau
et l'alcool et la sélectivi-
té alcool/eau actuelle des
membranes fait que ce trai-
tement concentre ['extrait
sec et I'alcool dans une pre-
miére phase. Pour obtenir
une réduction de la teneur
en alcool, il est nécessaire
d'ajouter un volume d'eau
équivalent a celui éliminé
par osmose inverse. Or dans
la réglementation francai-
se, un ajout d'eau (mouilla-
ge) est interdit. Il faut donc
enlever l'alcool du mélange
eau/alcool éliminé et réin-
corporer l'eau. Cette éta-
pe est réalisée par distilla-
tion. En France la distillation
et le stockage d'alcool sont
trés réglementés, et ne peu-
vent étre réalisés que par
des entreprises habilitées.
Ceci entraine des trans-
ports soit de vin si la tota-
lit¢ du traitement est réali-
sée chez le distillateur, soit

Edition spéciale - septembre-octobre 2006 M La Journée Vinicole I www.journee-vinicole.com ‘
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d'un mélange hydro-alcoolique si
'osmose inverse/nanofiltration est
réalisée en cave. Ce qui aura des
conséquences sur la dénomination
et la valorisation de I'alcool récupé-
ré (eau-de-vie de vin/alcool éthyli-
que) prévient le chercheur.

Enfin, a priori, deux schémas de
traitement peuvent étre envisagés
par distillation : soit |'élimination de
I'alcool est réalisée sur I'ensemble
du volume a traiter, soit un volu-
me de vin est fortement désalcoo-
lisé puis assemblé avec le volume
initial. En traitant I'ensemble du

volume, la perte aromatique ris-
que d'étre trop importante et rend
nécessaire une récupération parti-
culierement efficace des ardmes
contenus dans la phase alcoolique.
Dans le deuxiéme cas, seule une
partie des ardmes serait perdue
(pour une diminution de 2 % vol
d'éthanol, il faudrait éliminer totale-
ment I'alcool de 20 % du volume
environ). Méme dans ce cas, les
procédés proposés prévoient une
récupération des arémes.

suite page 12

Site Internet : http: / /www.france-distilleries.com

E-mail : contact@france-distilleries.com

SOCIETE
FRANCAISE

-IgISTILLERIES

LES NOUVELLES RESSOURCES
DU RAISIN

Alcools rectifiés - Eaux-de-vie de fruits
Anthocyanes - Polyphénols - Tanins
Produits tartriques
Amendements organiques
Huile de pépins de raisin

Elaboration de Sucre de Raisin

Avec SUCREN®
Modits concentrés rectifiés

UN VIN PUR RAISIN !

B.P. 47 - 07150 VALLON PONT D'ARC
Tél. 04 75 88 02 18 - Fax 04 75 88 10 17

Route d'Homps - 34210 OLONZAC
Tél. 04 68 91 20 03 - Fax 04 68 91 27 80

390, av. du Cdt Demarne - 34800 CANET
Tél. 04 67 96 70 09 - Fax 04 67 88 73 97

‘mmi DE L'

e Ansoenia ® 3‘03 64704 Hendaye cedex

Tél 0559483596 /0545811370
‘mall tonnellerie.atlantic@wanadoo.fr
- site : www.tonlie-atlantic.com‘

L'ESPRIT

Tonnellerie tradi
toutes contenan
Réparation, entret
vente de futs neufs
‘occasion en chéne
ancais ou étranger
emblage des esse

NTIC

provient du be
satisfaire au mie
mariage du chén
vec les vins et al

Edition spéciale - septembre-octobre 2006 M La Journée Vinicole @ www journee-inicole.com




RECHERCHE

DESALCOOLISATION DES VINS ‘

Elaborer un vin de qualité a teneur réduite en alcool

suite de la page 11

Cette distillation doit étre réa-
lisée sous vide poussé, afin
de chauffer le moins possi-
ble le vin. Des distillations a
moins de 50°C sont possi-
bles, en fonction des choix
de paramétrage des colon-

nes. Plusieurs systemes sont
envisageables, le principe
d'un traitement en 2 passa-
ges semble le plus intéres-
sant, un premier passage sur
colonne permet d'extraire les
composeés tres volatiles (ar6-
mes) dans une petite fraction
alcoolique, le deuxieme pas-

sage permet lui d'éliminer
l'alcool. La fraction aromati-
que est réintroduite sur le vin
désalcoolisé. En Californie,
ce traitement est industriel-
lement utilisé «spinning cone
column» (colonne a coénes
rotatifs - CCR), en mettant
en oeuvre des colonnes

a distiller particuliéres. Les
distilleries francaises dispo-
sent d'autres colonnes qui,
apres modification, pour-
raient réaliser les mémes
opérations de séparation.
Dans cette hypothése, les
investissements seraient
moins lourds, en permettant
de proposer un co(it de trai-
tement plus faible. La dis-
tillation sous vide permet
d'obtenir des alcools tres
concentrés. Dans des con-
ditions industrielles, I'alcool
produit pourrait étre d'envi-
ron 80 % vol (perte d'eau
tres faible). La désalcoolisa-
tion du vin traité (partie du
volume total de vin & désal-
cooliser), sera fortement
poussée sans atteindre un
épuisement en alcool trop
important (un degré pro-
che des 3 9% vol semble le
plus intéressant). « D'autres
voies technologiques liées
a la distillation seront étu-
diées avec I'INRA, pour opti-
miser ces procédés » conclut
Ph. Cottereau.

Jacques BERTIN
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10 ANS DE RECHERCHE
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DOSSIER PRATIQUES (ENOLOGIQUES

'Union européenne
assouplit la réglementation

Vers des pratiques

simplifiées dans ['Union

Européenne ?

La Commission

européenne a proposé

au début de l'été

2006 une « réforme
d— en profondeur » de
l'organisation commune
du marché vitivinicole
(OCM). Un souffle de
libéralisation sur une
organisation jusqu’ici trés
réglementée avec, parmi
les mesures envisagées,
une proposition pour que
les pratiques cenologiques

soient modernisées.

f
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PRATIQUES (ENOLOGIQUES

'Union européenne

salignerait vraisem-

blablementsurcelles

reconnues et admis-
es par I'Organisation interna-
tionale de la vigne et du vin
(OIV). Pour l'exportation, les
vins pourraient méme étre
élaborés selon les pratiques
autorisées dans le pays de
destination. Des proposi-
tions seraient faites en fin
d'année 2006 ou début
2007, selon la communi-
cation de la Commission
au Conseil et au Parlement
européen. Progressivement,
sous la poussée des échan-
ges commerciaux, |'UE
modernise ses pratiques
cenologiques. Chaque Etat
peut se prononcer pour des
restrictions, mais une fois
la réglementation établie,
elle s'applique partout. Peu
a peu, les pratiques des
pays nouvellement pro-
ducteurs gagnent la vieille
Europe. Pourquoi ne pas
bénéficier des mémes ou-
tils, si 'on veut tenir sa place
sur le marché mondial ? La
bataille des anciens et des
modernes, n'est pas prés
d'étre close. Elle fait I'objet
de débats au sein de I'OIV
qui fait office de lieu de con-
certation. Des commissions
se réunissent et font des
propositions qui sont votées

résolutions sont inscrites au
Codex cenologique interna-
tional.

Quelques jours avant Noél,
le Conseil des ministres de
I'agriculture de I'UE a adopté
des dispositions pour auto-
riser certaines pratiques et
techniques  oenologiques
déja expérimentées dans
plusieurs FEtats membres
et dont les résultats mon-
trent qu'elles permettent
d'améliorer la gestion de

suite page 16

Conforme au codes: oenologique

LA GARDONNENQUE
Lautre richesse du raisin

exGrapeTANIN -

Enfin !

service, nous vous proposons des
tanins 100 % raisin mis en
solution prét a lemploi.

Facile d'utilisation, la solution
exGrape®Tanin amdliore
la stabilité de la couleur et le
potentiel phénolique de vos vins

a un coiit accessible a tous.

DOSSIER
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PRATIQUES (ENOLOGIQUES

l'Union européenne assouplit la réglementation

suite de la page 15

la production de vin ou sa
conservation, sans risque
pour la santé des consom-
mateurs. La communication
mentionne l'utilisation de
copeaux de chéne en vin-
ification. En France, le rap-
port rendu en mars 2006
par le préfet Pomel au
Premier ministre a proposé
une feuille de route a la fil-
iere viticole, un plan de mo-
dernisation avec un objectif
majeur : permettre aux vins
francais de conserver leur
place. La premiére recom-
mandation du rapport con-
cerne l'adaptation de l'offre
au marché mondial, avec au
final deux types de vins ceux
répondant au « marketing
de l'offre », essentiellement
les Appellations d'Origine
Contrélées, ou au « marke-
ting de la demande ». Afin
d'accédera certains marchés
ol les concurrents de la
France sont trés présents,
I'adaptation des produits
relevant du « marketing de
la demande» sera facili-
tée. Ainsi, « Lutilisation des
copeaux de bois, déja auto-
risée par |'Union europé-
enne, sera prochainement
traduite dans la réglemen-
tation nationale », précise le
ministére de I'Agriculture.

Une réglementation
élargie en Europe

Six  nouvelles  pratiques
cenologiques sont auto-
risées : les mannoproté-

ines de levures pour la

stabilisation tartrique et pro-
téique des vins, ainsi que les
colles protéiques végétales
pour le collage des vins.
Elles sont autorisées dés
la sortie du Journal offi-
ciel de I'Union européenne
JOUE, en décembre 2005.
II'y a des pratiques utili-
sables dans certaines limi-
tes, comme les charbons a
usage cenologique réservés

jusque-la au blanc et auto-
risés sur raisins et modts
rouges. Des  pratiques
utilisables  aprés  fixation
de teneurs limites et
aussi de conditions d’emploi
comme le diméthyle de
dicarbonate (DMDC) ou
I'Acide L-ascorbique sur rai-
sins et modts. Une pratique
enfin nécessitant un regle-
ment dapplication com-

Certaines pratiques
cenologiques demandent
une tenue de registres
d'entrée, de sortie ou de
manipulation.

munautaire avant mise en
ceuvre, celle des morceaux
de bois de chéne.

Fin avril 2006, un régle-
ment du JOUE fixe certaines
modalités d'application de
I'addition d'acide L-ascorbi-
que et de dicarbonate de
diméthyle, avec des limites
et des conditions d'utilisa-
tion, des régles relatives a
la tenue des registres d'en-
trée et de sortie, les mani-
pulations devant étre indi-
quées dans les registres,
comme pour le DMDC, qui
pourra étre utilisé dans les
vins uniquement a la dose
maximale de 200 mg/I,
identique & celle de I'OIV,
et avec des résidus non
détectables dans le vin mis
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PRATIQUES (ENOLOGIQUES

en marché. Le DMDC fait
I'objet d'une annexe préci-
sant son domaine d'appli-
cation et des prescriptions :
le dicarbonate de diméthyle
peut étre ajouté au vin avec
I'objectif d'assurer la stabi-
lisation microbiologique du
vin en bouteille contenant
des sucres fermentesci-
bles. L'addition doit s'effec-
tuer peu de temps seule-
ment avant I'embouteillage.
Le traitement ne peut s'ap-
pliquer qu'aux vins ayant
une teneur en sucres éga-

le ou supérieure a 5 g/l. Le
DMDC est donc totalement
exclu sur modts pour blo-
quer la fermentation, alors
que ce conservateur est étu-
dié pour pouvoir diminuer
les doses de SO, et qu'il est
autorisé dans les boissons
rafraichissantes sans alcool
(BRSA) en Europe depuis
1995 et utilisé dans les vins
aux Etats-Unis d'Amérique
depuis la fin des années
quatre-vingt, en Nouvelle-
Zélande ou en Afrique du
Sud... «Cest dommage

quand méme d'avoir limité
son usage, assure Francoise
Roure d'Oenofrance, car
cest un puissant fongici-
de. Levures ou bactéries ne
lui résistent pas et on avait
pensé a lui pour le mutage
ou méme la gestion des fer-
mentations malo-lactiques.
Il aurait pu aider a limiter
les doses de SO,, bien que
le sulfitage soit indispensa-
ble pour une bonne protec-
tion. On espérait aussi pou-
voir lutter contre les germes
de contamination comme

DOSSIER

les Brettanomyces, dont
le taux dans certains chais
de plusieurs régions vini-
coles francaises atteint des
proportions  inquiétantes.
« C'est un peu comme une
pasteurisation a froid » résu-
me-t-elle, tout en recon-
naissant que son applica-
tion n'est pas sans risques,
délicat & manipuler et irri-
tant. Il faut du matériel pré-
cis et assez cher comme
une pompe doseuse, appli-

suite page 18
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PRATIQUES (ENOLOGIQUES

l'Union européenne assouplit

suite de la page 17

qué par du personnel formé
et muni d'équipements de
protection. « On devrait le
voir assez rapidement pro-
posé en prestations de ser-
vice » conclut F. Roure qui
espere quand méme que
des autorisations, dans le
cadre d'essais, pourront étre
accordées, pour voir ce qu'il
pourrait apporter..., mais
I'NAO s'est déja prononcé
contre son emploi en vins
d'appellation.

Pour I'Acide L-Ascorbique
qui est de la vitamine C,
son utilisation comme anti-
oxydant est étendue aux rai-
sins et aux molts. Jusqu'a
présent son addition n'était
possible que sur les vins et

le réglement d'avril 2006 en
limite la dose d'utilisation
sur raisin et molt a
250 mg/|l, comme sur vin.
La teneur maximale du
vin ainsi traitt ne doit
toutefois  pas  excéder
250 mg/Il. Désormais utili-
sable sur vendange, il peut
aider a prévenir l'oxydation
des raisins, en complé-
ment aux sulfites qui doi-
vent impérativement l'ac-
compagner la aussi, car
il na aucun effet antisep-
tique. Son utilisation doit
étre réfléchie en fonction
des raisins, du mode de
récolte et des circonstanc-
es, notamment le potentiel
d'oxydation.

Sil n'y a pas de dose ma-
ximum d'emploi pour les
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PRATIQUES (ENOLOGIQUES

la réglementation

mannoprotéines ou les
colles  protéiques  végé-
tales, les charbons a usage
cenologique sont autorisés
sur toutes les couleurs de
raisins pour «le traitement
des molts et des vins nou-
veaux encore en fermenta-
tion » précise le reglement, a
la dose maximum de 100 g
de produit sec par hectolitre
pour les raisins et modts, et
a la dose maximum de
100 g/hl pour les vins. Le
charbon aurait aussi des
vertus contre |'Ochratoxine
A qui préoccupe plus par-
ticuliérement les régions
chaudes. LOTA dont le
reglement CE  123/05
précise la valeur limite
(2 microgrammes par kg)
lors de la commercialisa-
tion des vins, est une myco-
toxine, produit du méta-
bolisme de champignons
parasites installés souvent
sur des baies fragilisées
ou blessées, également
propices au  développe-
ment de pourriture grise
dailleurs, et avec un risque
souvent supérieur pres des

zones humides. A l'occasion
des Entretiens viti-vinicoles
Rhone Méditerranée, en
juin 2006 a Gruissan, ITV
France a fait part d'effets
intéressants des charbons
cenologiques, pour décon-
taminer les molts touchés
par 'OTA : «Une réduction
des deux tiers avec un ajout
de 20 g/hlsurun mo(itrouge
en phase liquide et aprés
une thermovinification »
précise F. Roure, avec quand
méme une perte de couleur
évaluée autour de 10 %.
«Cest Dominique Solanet
qui a travaillé sur ces essais »
explique-t-elle.  «Elle a
aussi montré qu'a la dose
de 40 g/hl, dans les mémes
conditions, on  pouvait
diminuer les valeurs d'OTA
de pres de 90 %, avec une
perte de couleur du dou-
ble ». En bouche, comme au
nez, la dégustation na pas
révélé de différence sensi-
ble. A la demande de ses
clients du Midi, Oenofrance
met dailleurs sur le marché
un charbon cenologique
et deux nouveaux pro-

LA GARDONNENQUE
Lautre richesse du raisin

MCR SUCRAI

La solution fiable, simple et eﬁ}iﬁ'ce

qui respecte la typicité de vos 4./1' i

o Utilisation en enrichissement, édulcoration, quuburs d
tirage et d’expédition. [

[ B

* Livraison rapide en camion citerne et conditionnés

* Distribution toutes régions viticoles.

* MCR SUCRAISIN “peut &tre élaboré & partir de vos propres
moits de raisins.

Web : http://www.gardonnenque.fr - E-mail : sz@gardonnenque.fr - Tél. : +33.(0)4.66.83.21.52

duits pour vinifier les rou-
ges et les rosés, associant
principalement du charbon
et de la bentonite. L'ICV qui
publie ses travaux sur I'OTA
(www.icv.fr), précise que
tout traitement au charbon

doit étre déclaré annuelle-
ment auprés des Douanes
et étre inscrit sur des
registres de détention et de
manipulation.

Jacques BERTIN
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PRATIQUES (ENOLOGIQUES

Copeaux : une pratique

DOSSIER

cenologique comme une autre

Photos courtoisement fournies par évOAK

ans I'attente

des réunions du

Groupe d'experts

de la CE qui don-
nera des compléments sur
l'usage cenologique des
morceaux de bois, revenons
sur la premiere demande
d'expérimentation des co-
peaux en France. Elle date
de 1993, 'Union des ceno-
logues de France (UCEF)
voulait tester cette nouvelle
technique, utilisée par les
nouveaux pays producteurs
de vin. Il s'agissait de véri-
fier qu'elle soit sans risques
pour le consommateur, mais
aussi d'apprendre a la mai-
triser pour proposer aux pro-
ducteurs et metteurs en
marché francais, les mémes
techniques que leurs concur-
rents. Vues les pertes de part
de marché des vins francais
au profit de ces vins élaborés
avec les techniques mo-
dernes de lindustrie agro-
alimentaire, en septembre
1994, la Direction générale
de la concurrence, de la
consommation et de la
répression des  fraudes
(DGCCRF) accorde l'auto-
risation, selon la procédure
européenne des 50 000 hl
et sous controle de I'UCEF.
Mise au point de protocoles
d'essais, analyses chimigues

et sensorielles, recherche de
toxicité, déclarations de mise
en ceuvre. ..

De la rondeur
et du fruit !

Un gros travail est fourni,
poursuivi durant plus d'une
décennie, ce qui a permis de
faire évoluer la technique et
aussi d'envisager une réduc-
tion des colts de production
par rapport a un élevage en
bois. Alors qu'en dégusta-
tion comparative, un simple

consommateur ne verra
qu'une différence  minime
entre un passage en bar-
rique et l'utilisation avertie
de copeaux, ceux-ci sont
en effet prés de quinze fois
moins chers !

Jean-Luc  Liberto,
dent régional Languedoc
Roussillon &  I'époque
de cette demande des
(Enologues  de  France,
s'est réjoui de l'autorisation
des copeaux qui font ainsi
partie des outils a la dispo-
sition des oenologues. |l
organisait le 16 décembre

prési-

POUR BOISER VOS VINS
PRODUITS ALTERNATIFS DE CHENE FRANCAIS
Séchage naturel et origine des bois controlée

Qualité et sécurité pour vos vins

Route de Tarbes - 65220 Trie/Baise - France
Tel : +33 (0)5 62 33 29 07 - Fax : +33 (0)5 62 3329 13

site : www.aromesetsaveurs.com - e-mail : contact@aromesetsaveurs.com

Pro ués par I’
sur la zone Languedoc-Roussillon

2005, avec les laboratoires
Méditerranée (Enologie et
Martin Vialatte, une dégus-
tation d'une série de vins
élaborés en 2005 parmi 70
modalités d'essais copeaux
sur molts et en élevage !
Différents moments et dos-
es d'ajout, plusieurs tailles et
durées de contact et méme
des essais réalisés en ajou-
tant des morceaux de bois
en vinification et en élevage.
A chaque fois des vins traités
ont été préférés au témoin,

suite page 22
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DOSSIER

Copeaux : une pratique oend

suite de la page 21

que ce soit en Chardonnay
ou sur Merlot, par les 22
dégustateurs  sélectionnés.
Le plus surprenant pour
un des participants a été
les bénéfices apportés par
la mise en ceuvre des
copeaux sur l'équilibre des
vins en général : souplesse,
sucrosité, gras et rondeur en
bouche. Car leur action sur
la structure est quand méme
attendue d'une mise en con-
tact avec le bois... Comme
I'est aussi la complexité aro-
matique supérieure a celle
du témoin, bien qu'elle soit
quand méme remarqua-
ble pour rehausser le fruité
variétal, les fruits secs ou les
épices, en plus de la vanille et
des notes grillées ou fumées,
plus classiques lors d'un pas-
sage en bois. Comment du
bois peut-il procurer plus de
rondeur et de fruit ? A con-
dition d'avoir un produit de
base apte au départ a subir
cette technique, I'utilisation
des copeaux peut élargir le
champ des typicités possi-

PRATIQUES (ENOLOGIQUES

bles pour un méme vin et
répondre a la demande des
consommateurs. C'est aussi
un nouveau savoir-faire que
va devoir développer ['ceno-
logue pour adapter le gram-
mage, la dose, le temps
de contact, la qualit¢ des
copeaux selon le choix de
gamme du producteur.

Le fabricant de produits alter-
natifs, souvent proche des
tonneliers, développe ses
produits en affinant lui aus-
si ses choix d'origine et de
chauffage des bois. Les
copeaux sont souvent issus
de la méme sélection que
le chéne pour les barriques,
mais rejetés de leur fabri-
cation pour des raisons de
qualité physique (porosité,
veine, épaisseur ou longueur
hors norme...). La Fédération
Francaise de Tonnellerie
(FFT) rappelait en mai dernier
que « Production de copeaux
et fabrication de barriques
ne s'opposent pas, mais se
completent. » Chacun par-
ticipe a la segmentation du
marché. La plupart des vins
n'utilisent d'ailleurs ni l'un, ni

['autre, 10 % des vins envi-
ron étant élevés sous bois en
France. L'exemple vient de
I'étranger, ol les tonneliers
réalisent les 2/3 de leurs
ventes et témoignent d'une
expérience positive de com-
plémentarité d'utilisation des
fits et des copeaux. Ainsi, la
FFT constate que « Dans les
pays olu les copeaux sont
utilisés depuis 20 ans et ou
la segmentation du marché
des vins est parfaitement
établie, ['élevage des vins
en barrique augmente régu-
lierement. Ce mouvement
accompagne la montée en
qualité des vins et offre aux
consommateurs une gamme
large, claire et variée. Dans ce
contexte, La FFT approuve la
nouvelle réglementation qui
valide la coexistence des bar-
riques et des copeaux, cer-
taine qu'elle permettra aux
vins francais d'améliorer leur
compétitivité et de dévelop-
per leur marché grace a sa
segmentation » conclut la FFT
avec un bémol : « Ceci sous
réserve que la réglementa-
tion impose en France un
étiquetage clair et explicite
pour les consommateurs, qui
devront savoir si des copeaux
ont été utilisés. »

Gain aromatique
ou aromatisation ?

Si jusqu'ici, le producteur
élaborait un vin sans trop se
soucier de I'avis du consom-
mateur, la mondialisation le
pousse désormais a produire
pour satisfaire les besoins du
client. S'il veut des vins légers
et aromatiques, ['utilisation
de copeaux est une nou-
velle arme de [larsenal
cenologique pour y parvenir
rapidement et sans engager
trop de frais. Les vins euro-
péens vont donc pouvoir
utiliser cette technique déja
largement pratiquée dans les
autres pays vinicoles, (Etats-
Unis, Chili, Argentine, Brésil,
Afrique du Sud, Australie,
Nouvelle-Zélande, Chine...).
Ce réglement va rétablir des
conditions plus équitables de
concurrence, car par déro-
gation, des vins étrangers
produits avec des copeaux
étaient déja importés dans
'UE, prenant des part de
marché conséquentes, sans
que les pays traditionnelle-
ment producteurs puissent
réagir jusqu'ici. I n‘autorise
cependant  l'usage  des
copeaux que pour ['élevage
des vins, alors que les essais
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en Europe et la pratique
depuis 20 ans dans les pays
tiers, montrent tout le béné-
fice possible de leur usage
en vinification. Le moment
d'ajout des copeaux ne
pourra pas étre décelé par
une analyse, mais par la
consultation des registres au
chai (stock des produits et
manipulation). Cette restric-
tion d'usage semble n'étre
due qu'a une précipitation,
car des copeaux non chauf-
fés apportent un réel mieux
sur le volume en bouche,
tout en renforcant la struc-
ture tannique et la couleur.
En revanche, leur utilisation
n'‘apporte pas de gain aro-
matique, alors que les co-
peaux chauffés, en élevage,
ont un impact au niveau
de la structure et un inté-
rét au niveau aromatique,
avec un élargissement de la
palette et une plus grande
complexité, ce qui fait
bondir les opposants a
I'aromatisation qui  souli-
gnent que la définition inter-
nationale du vin de raisin
exclut cette pratique.

Pourtant, quand Laffort
(Enologie, par exemple, élar-
git sa gamme d'enzymes
de macération en visant

I'élaboration de vins fruités
de coeur de gamme, peut-on
soupgonner une quelconque
aromatisation ? « L'cenologie
actuelle, explique Laffort, est
un véritable challenge : le
viticulteur doit tirer profit du
meilleur de sa matiere pre-
miére, conserver la typicité
de son terroir, tout en pro-
duisant des vins dans le ou
les styles recherchés par les
consommateurs qui peuvent
étre de véritables concentrés
d'ardbmes, notamment de
fruits frais, agréables a boire,
ronds, colorés et non boi-
sés. » Développée dans son
centre de recherche SARCO,
cette préparation permet
d'optimiser I'extraction des
molécules aromatiques
des raisins rouges et de
leurs précurseurs. Ainsi, on
n'aromatise pas. On optimi-
se les possibilités d'extraire
les ardmes du raisin.

Certes, des fabricants de
copeaux ~ comme  Oak
Solutions Group proposent
«Des gammes de copeaux
réalisées a différents niveaux
de chauffe pour fabriquer
des produits plus ou moins
riches en composés aroma-
tiques et structuraux». Il y
a ainsi un copeau pouvant
libérer dans le vin un taux
de vanilline 3 a 8 fois supéri-
eur par rapport au chéne
francais et américain chauf-
fé de maniere classique !
Le soupcon d'aromatisation
serait-il effacé par le sim-
ple fait de refuser I'utilisation
d'extraits liquides ou de
poudre 7 Remarquons qu'il

suite page 24
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Copeaux : une

suite de la page 15

ny a pas de limite maxi-
mum non plus a la taille des
copeaux et que l'on pour-
ra donc faire tremper des
planches dans les cuves.
Le passage en barrique
modifie lui aussi le pro-
fil organoleptique du vin,
comme ce qui est réa-
lisable, moins cher et en
beaucoup moins de temps,
avec les copeaux. D'ailleurs
ces mémes opposants cri-
tiquent aussi I'utilisation
répétée de flts neufs sur un
méme vin. Etles morceaux de
bois n'apportent pas qu'une
aromatisation puisqu'ils ren-
forcent aussi la couleur et la
structure des vins ainsi trai-
tés, ou encore les sensations
en bouche (rondeur, gras,
sucrosité. ..).

Une pratique
cenologique a
encadrer

Incorporer des copeaux est
une technique similaire a
I'élevage en barriques, con-
sidere Boisé France sur
son site www.boisefrance.
com. L'entreprise propose a
travers ses éclats de chéne
« Un véritable outil d'élevage,
expliquant que le passage
en barrique confére au vin

PRATIQUES (ENOLOGIQUES

des caracteres singuliers,
et que les modifications
qui l'accompagnent concer-
nent I'ensemble de son profil
organoleptique. Ce passage
fait intervenir des réactions
d'oxygénation ménagée, en
surface, et de réduction au
contact des lies éventuelles,
mais aussi des modifications
liées aux échanges vin/bois.
Ces seuls échanges sont
déja responsables de mo-
difications profondes, et I'on
quitte 'aspect stockage pour
entrer dans le domaine de
I'cenologie. »

Chez Radoux, on estime
que la gamme d‘alternatifs
Pronektar,  utilisée  avec
discernement, peut avoir
une réelle valeur ajoutée
pour les vins d'entrée et
moyenne gamme. Le tonne-
lier propose les indispen-
sables conseils d'utilisation

EABHIE .l.r. -u

. .."f_ - | .
pratique eenologique com

les effets sen-

et détaille
soriels qu'ils ont sur les vins

de différentes catégories.
Il'y a une forte attente en
la matiére, car ce sont des
outils trés techniques qu'il
faut bien adapter au vin initial
en choisissant précisément,
la taille, la dose, le moment et
la durée d'incorporation des
morceaux de bois, pour obte-
nir I'apport bénéfique souhai-
té. Plus la taille est petite, plus
la surface en contact avec le
vin est importante, ce qui
accélere les échanges, alors
que plus les morceaux sont
grands plus il y a de finesse
et de complexité possible,
a l'image du tonneau. Rien
n‘empéche toutefois de par-
venir a une complexité inté-
ressante en mélangeant, par
exemple, tailles, origines des
bois, ou différentes chauffes
de copeaux.

SEBEUC0n s DEEGE

me une autre

Pour Sophie Mur, cenologue
chez Oak Solutions Group,
«Sans parler de [laspect
économique, les alternatifs
permettent de travailler le vin
pas a pas, de maniére plus
souple et plus rapide que
pour un élevage traditionnel.
lls permettent un dosage, un
temps de contact plus pré-
cis, et offrent la possibilité de
choisir d'utiliser une seule
fraction du bois pour tra-
vailler sur un aspect du vin
isolé, le bois frais par exem-
ple pour le fruit. »

Le marché du copeau va
étre en sensible expansion
dans le monde viti-vinicole.
Et cette ouverture était atten-
due par de nombreux inter-
venants. En décembre, dés
que la commission euro-
péenne s'est prononcée en
faveur de [utilisation des
copeaux, IICV  proposait
une formation sur le sujet
et fixait des dates pour infor-
mer de son expertise.
« Depuis prés de 15 ans,
IICV étudie dans les dif-
férents vignobles et dans sa
cave expérimentale, la mise
en ceuvre des alternatifs &
la barrique a tous les stades
d'élaboration des vins et en
association avec des tech-
nologies associées comme
la micro oxygénation notam-

suite page 26
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Témoignage de Monsieur Michel Laye du domaine
Astruc a Limoux

Avec la gamme PRONEKTAR : Du bon usage des
produits alternatifs

Dans quel contexte utilisez-vous les produits alternatifs PRONEKTAR ?

Michel Laye : Nous avons 3 catégories de vin, 3 gammes de produit : les produits non bois€s,

les produits boisés avec Copeaux ou Staves et la gamme barrique.

Il faut étre clair, les Staves ne se substituent pas a la barrique, ce sont des gammes complémentaires.

Quel est le type de vin ou catégorie de raisins pour lesquels vous destinez les Staves

PRONEKTAR en particulier?

Michel Laye: Les Staves PRONEKTAR comme les Copeaux ne servent pas a masquer des défauts.
Les Staves sont destinées a une mati¢re premiere de raisins soigneusement sélectionnés qui permettent
d’élaborer des vins de grande qualité.

Avec les Staves PRONEKTAR quels effets sensoriels recherchez-vous ?

Michel Laye : L’objectif est d’obtenir un boisage fondu, intégré, élégant.

Les Staves ne doivent pas couvrir le fruit mais apporter une note boisée qui vient servir de support au fruit.
Au domaine Astruc, on utilise les Staves sur de tres bons Merlot, Cabernet et Chardonnay.

PRONEKTAR

Le frudt dubois

Quelles sont vos recommandations en ce qui concerne les dosages?

Michel Laye : Nous sommes partisans de dosages assez précis, nous avons d'ailleurs légérement baissé
nos dosages par rapport a I’année passée et sommes maintenant a 1/3 du ratio de barrique neuve.

La réussite du produit final est intimement liée a la précision du dosage réalis€.

Combien de passages sur Staves préconisez-vous ?

Michel Laye : Avec les Staves PRONEKTAR, nous effectuons 2 passages d’environ 4 mois chacun, sachant
que le 2emest Iégerement plus long.

Le tartre présent ne nuit pas au potentiel de boisage qui reste élevé au 2ieme passage.

Au domaine Astruc, avez-vous des objectifs différents en ce qui concerne vins blancs et vins rouges ?
Michel Laye : Pour les vins rouges nous recherchons essentiellement un apport de rondeur et

de souplesse, ceci en plus du coté vanillé 1i€ au choix de chauffe.

A noter que la fermentation malo-lactique se fait sur douelles.

Pour les vins blancs, il est souhaitable d’utiliser les Staves le plus t6t possible.

Avec la sélection STAVES GRAIN FIN de PRONEKTAR quelle différence obtenez-vous ?

Michel Laye : On obtient un supplément d élégance, encore plus de finesse, un meilleur fondu lié au fait
que I’on est sur des grains fins, plus aromatiques et moins tanniques avec moins de potentiel structurant.
On peut dire que I’aromatisation évolue crescendo, entre les copeaux pour lesquels la prise de bois peut étre
assez forte, les Staves standard qui ont une prise de bois fondue et bien intégrée et les Staves Grain Fin qui
donnent élégance, finesse et puissance aromatique.
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ment ». Le Groupe qui féte
ses soixante ans en 2006,
va distribuer des morceaux
de bois a usage cenologique.
Il 'a choisi en juin Canadell
comme partenaire, aprés une
série de tests comparatifs et
d'audits des sites de produc-
tion, pour une gamme bapti-
sée Maestro.

Jean-Christophe Varron
attend  cette  expansion
depuis 1994, lorsqu'l

créa sa société Vinea SA a
Jonzac (17). En attendant,
il a développé son experti-
se des morceaux de bois de
chéne sur le marché mon-

PRATIQUES (ENOLOGIQUES

dial, a partir de son expé-
rience de la tonnellerie. Il a

aussi diversifié son activité,
conseil aupres de tonneliers
francais pour vendre aux
étrangers et représentant de
tonneliers étrangers pour la
sélection, l'achat et le traite-
ment des bois en Europe.
Vinea propose dailleurs « 4
marques de barriques aux
identités et profils aroma-
tiques réellement différen-
ciés », en plus des morceaux
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de bois. Pour lui, « Les pro-
duits alternatifs répondent
aux mémes exigences que
celles définies pour les barri-
ques : travail sur les terroirs,
séchage a lair libre, torré-
faction traditionnelle au feu
de bois. D'ailleurs son choix,
«pour des raisons qualitati-
ves liées & la fois au mode
de séchage et au mode de
torréfaction » a été de défi-
nir une gamme de lames
et de baguettes de chéne,
de bonne dimension dong,
car explique-t-l, cela « per-
met une transcription quan-
tifiable des besoins, en ter-
me de surface d'extraction,
proche de la logique d'éle-
vage traditionnel. La techni-
que s'inscrit dans un cadre
méthodologique  particu-
lier et demande un pilota-
ge attentif » prévient-il sur le
site www.aromoak.com.

Clest d'ailleurs en tant que
nouvel outil cenologique
que Laffort cenologie pro-
pose une gamme de 5
copeaux Nobile. «L'utilisa-
tion de copeaux de chéne
permet une maitrise fine
de l'apport boisé », explique
Chantal Bompas, Chef de
produit.« Afin de raisonnerau
mieux leur usage, il est indis-
pensable pour ['utilisateur
de bien déterminer ses
objectifs », dit-elle sur le site
laffort.com. «Le vin sera-
t-il assemblé ? Qu'attend-
on du traitement par les

copeaux : de la structure, de
la complexité, de la sucro-
sité, du volume, des carac-
téres boisés ou bien une
atténuation de notes végé-
tales 7». Clest seulement
a partir de ces réponses et
en considérant le vin de
base que I'cenologue pourra
déterminer sa préconisation.
D'ou dailleurs la nécessité
d'une bonne expertise pour
définir au mieux [itinéraire
technologique, un méme
produit pouvant améliorer
tel vin, mais agir négative-
ment sur un autre.

Y aura-t-il une flambée des
morceaux de bois sur le
marché du vin ? En tous cas,
la multinationale chilienne
Toneleria Nacional y croit. Par
rapport aux 4 premiers mois
2005, elle a observé pour la
méme période de cette année
une croissance de ses ventes
de 25 % sur le marché euro-
péen. Ses produits, barriques
et alternatifs, sont fabriqués
au Chili & partir de bois sélec-
tionnés puis importés exclu-
sivement de France et des
Etats Unis. Pour se préparer &
faire face a I'augmentation de
la demande européenne, elle
a annoncé une alliance stra-
tégique avec APS Diffusion,
a la fin du printemps, pour
renforcer la diffusion de ses
produits en France. D'ores
et déja Toneleria Nacional
a augmenté les stocks dis-
ponibles dans sa succursale
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de Livorno, en ltalie et pro-
jette d'accroitre sa production
de copeaux et de douelles
de 40 % au cours des deux
prochaines années.

Des questions
en suspens

On ignore encore, a I'heure
du bouclage de cet article,
quelles seront les conditions
pratiques d'utilisation, notam-
ment si les copeaux seront
mentionnés sur I'étiquette
et quelles catégories de vin
seront concernées. Les posi-
tions ne sont pas tranchées
et en attendant les réunions
des experts, il se murmure
que ce choix serait laissé
aux FEtats membres. Chez
nos voisins producteurs de
la vieille Europe aussi, on
s'interroge pour savoir si on
les autorise sur tous les vins,
ou si on les interdit sur les
vins d'appellation. Chaque
Etat pourra de toute facon
prendre des mesures plus
restrictives, a condition de le
faire rapidement. Car une fois
la  réglementation europé-
enne établie, elle s'applique
aux pays concernés. C'est ainsi
que la France, ol jusqu'ici
s'appliquait la regle du 100 %
pour pouvoir revendiquer un
millésime ou un cépage, peut
désormais prétendre & ces
mentions a partir du moment
ou il y a 85 % au moins de
vrai (vin de l'année ou de ce
cépage) dans l'assemblage
final. Les 15 autres % pou-
vant provenir d'un autre mil-
lésime ou cépage, ce qui
permet légalement quand

méme, de tromper le
consommateur final ! Les
Etats-Unis  d'Amérique pra-
tiquent bien le mouillage
et la France l'ajout de sucre
extrait de betterave ou de
canne  dans  certaines
régions... Pour revenir au
débat sur les copeaux en
appellation d'origine, étant
donné la réforme en cours
a I'INAO, chaque syndicat va
pouvoir réécrire ses décrets
et donc les autoriser ou non,
ou méme restreindre leur
usage aux appellations régio-
nales comme cela se dit a
Bordeaux. On entend dire
aussi gu'aucune dose ma-
Ximum ne serait envisagée
et que le réglement pourrait
introduire 'obligation pour les
fabricants, de mentionner sur
les sacs de morceaux de bois
de chéne, I'espéce botanique.
En tous cas, la Commission
pourrait s'appuyer la aus-
si sur les recommandations
de I'OlV, qui autorise les
copeaux de chéne depuis
2005, précisant que les
dimensions de ces parti-
cules doivent étre telles qu'au
moins 95 % en poids soi-
ent retenus par le tamis dont
les mailles sont de 2 mm.
Rappelons que leur utilisation
est prévue uniquement sur
vin, bien que les expérimen-
tations montrent toute leur
utilité en vinification. L'usage
en fermentation devra donc
toujours étre encadré par une
demande d'expérimentation
nationale, puis une autori-
sation individuelle, & obtenir
aupres de la DGCCRF.

Jacques BERTIN

Viniblock

& Oakvin:
lethicacité

reINventee

1

W7

Viniblock & Oakvin Convection Toasted™

* Chéne Frangais (Allier, Vosges) et Américain (Missouri) de grain fin,

séché a l'air libre pendant 24 mois.
* Chauffés dans un four a air chaud purifié, sans feu ouvert, fumée
ni carbonisation, éliminant ainsi tout élément polluant.
Utilisation possible en période de fermentation et/ou d’élevage.
Faciles d'installation, ils s'adaptent a toute sorte de cuves.
Grande liberté d'utilisation et de dosage.
Un échange bois-vin accéléré: les résultats se notent en quelques
semaines seulement.
* Granulométrie supérieure a 2 mm., produits autorisés sur tous

les marchés.
N A
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EUROPE PRODUITS PHYTOSANITAIRES

Les pesticides clairement
visés par la réglementation

Face a la contamination
généralisée des eaux

par les pesticides, la
prévention des risques
devient une préoccupation
majeure en Europe o

une directive Cadre

sur l'eau demande a
chaque Etat membre
d'atteindre dici 2015 un
bon état écologique des
eaux continentales et
littorales. La Commission
européenne, considérant
que « L'utilisation des
pesticides représente une
menace avérée pour la
santé humaine et pour
l'environnement » a aussi
adopté une stratégie visant
a améliorer les modalités
d'utilisation des pesticides
dans ['Union et travaille a
une Directive spécifique.
La vigne étant une des plus
grosses consommatrices
de ces produits toxiques,
le vigneron va devoir
modifier ses pratiques.
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u début de l'été

2006, en France,

un plan intermi-

nistériel est pré-
senté au Conseil des minis-
tres. Ce plan vise a réduire
les risques que ['utilisation
des pesticides peut géné-
rer sur la santé notamment
celle des utilisateurs, sur
I'environnement et la bio-
diversité. Il prévoit la réduc-
tion de 50 % des quanti-
tés vendues de substances
actives les plus dangereu-
ses. Les actions sont organi-
Sées en cing axes : agir sur
les produits en améliorant
leurs conditions de mise sur
le marché ; agir sur les prati-
ques et minimiser le recours
aux pesticides ; dévelop-
per la formation des pro-
fessionnels et renforcer ['in-
formation et la protection
des utilisateurs ; améliorer
la connaissance et la trans-
parence en matiére d'im-
pact sanitaire et environne-
mental ; évaluer les progrés
accomplis.

Limiter les
pesticides
en France

Les procédures d'évalua-
tion des produits seront
améliorées. La gestion des
risques liés a la distribution
et a |'utilisation des produits
phytosanitaires sera renfor-

cée, par une tracabilité des
ventes de pesticides qui
seront fortement taxées.
La vente aux amateurs sera
réglementée. Les contrdles
seront renforcés lors de la
distribution et [I'utilisation
des produits. Les pratiques
et systtmes de production
qui emploient moins de
pesticides seront encoura-
gés. Une zone non traitée
d'au moins 5 m le long des
cours d'eau sera rendue
obligatoire. La qualité des
pulvérisateurs sera amé-
liorée grace a un controle
périodique obligatoire. Les
opérations de récupération
et d'élimination des pro-
duits phytosanitaires seront
étendues en 2006 aux

Essai d'équipements
de pulvérisation,
tunnel de dérive

(photo: Vidéo-Villages)

EUROPE

stocks d'arsenite de soude,
produit hautement toxique,
interdit depuis les années
2000 et qui n‘avait pas
encore de filiére de récupé-

suite page 30
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Vue vers I'amont du fleuve la

Charente, rive gauche, ripisylve

trés éparse, quelques arbres
en rive, champ de mais

a peine planté
immédiatement derriére.
(photo CEMAGREF /
Dutartre A.)
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Les pesticides clairement visés par la réglementation

suite de la page 29

ration et de traitement (voir
encadré p. 36).

La formation des profes-
sionnels sera développée
pour renforcer |'information
et la protection face aux ris-
ques. Elle pourrait étre obli-
gatoire tous les 5 ans. Les
médecins ruraux  seront
sensibilisés et les distribu-
teurs encourages a propo-
ser, au moment de la vente,
les équipements de protec-
tion individuelle les mieux
adaptés. Un Observatoire
des résidus de pesticides
rassemblera les informa-
tions sur la présence des
pesticides dans I'environne-
ment  (www.observatoire-
pesticides.gouv.fr). Des étu-
des épidémiologiques per-
mettront de mieux connai-
tre Iimpact des pesticides

sur la santé des travailleurs
et un comité de suivi de
I'efficacité du plan, ouvert
a la société civile, sera mis
en place pour estimer régu-
lierement les progrés avec

des indicateurs synthéti-
ques de risque.

Une volonté
européenne

A la demande de |'Europe
également, la réglementa-
tion devrait se durcir, car la
Commission a adopté une
stratégie visant & améliorer
les modalités d'utilisation
des pesticides. Celle-ci vient
compléter la législation
communautaire en vigueur
concernant le contréle de la
mise sur le marché des pes-
ticides. La stratégie prévoit
notamment des plans d'ac-

tion nationaux, des actions
de formation, la certifica-
tion et le contrle du maté-
riel d'application des pestici-
des, la protection du milieu
aquatique et la restriction,
voire l'interdiction de I'utili-
sation des pesticides dans
des zones spécifiques. La
pulvérisation aérienne est
interdite, sauf quelques cas
rigoureusement définis. La
CE veut stimuler la recher-
che et linnovation pour
des méthodes et pratiques
ayant moins d'incidence sur
la santé et I'environnement.
Elle entend aussi harmoni-
ser les regles et assurer des
conditions uniformes dans
['Union, tout en laissant aux
Etats une certaine souples-
se dans la mise en ceuvre,
selon leur situation géogra-
phique, agricole et climati-
que. D'autres propositions

concernent les nouveaux
équipements d'application
des pesticides et leurs sta-
tistiques.

Le texte va permettre la
reconnaissance  mutuelle
des autorisations de pro-
duits phytosanitaires entre
Ftats membres de la méme
zone. L'UE sera divisée en 3
zones présentant des carac-
téristiques environnementa-
les et climatiques compara-
bles. Les produits autorisés
par un pays seront utilisa-
bles dans les autres Etats
de la zone. Les autorités
nationales auront la possi-
bilité¢ d'imposer des mesu-
res plus séveres. De nou-
velles dispositions, comme
les évaluations de la sécu-
rit¢ des substances actives
seront prises et les mesu-
res de controle seront ren-
forcées. Les professionnels
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Eutrophisation d'un ru
en bordure d'un champ

(photo CEMAGREF / Le-Bars J.-M.))

devront tenir des regis-
tres des produits qu'ils uti-
lisent et les mettre & dis-
position sur demande. Ce
reglement complétera la
proposition de directive sur
I'utilisation durable des pes-
ticides. Présenté au Conseil
et au Parlement européen
pour adoption, il devrait
prendre effet en 2008, lors-
que le réexamen de toutes
les substances actives du
marché sera achevé.

Des volumes
importants aux
consequences
imprévues

Selon I'Observatoire  des
pesticides leur utilisation en

agriculture remonte a l'an-
tiquité et s'est généralisée

avec les progrés de la chi-
mie minérale. Au XlXe sie-
cle, les traitements fongici-
des sont & base de sulfate
de cuivre ou de mercure.
Les insecticides font leur
apparition. Ensuite, les pesti-
cides profitent largement du
développement de la chimie
organique, avant la seconde
guerre mondiale et surtout
apres, quand les composés
organiques apparaissent. Les
gaz de combat sont recyclés
contre les insectes. « L'usage
de ces produits a connu un
trés fort développement au
cours des décennies pas-
sées, les rendant quasiment
indispensables & la plupart
des pratiques agricoles, quel
que soit le niveau de déve-
loppement économique des
pays » indique I'Observatoi-
re. De 1945 & 1985, la con-

EUROPE

sommation de pesticides a
doublé tous les dix ans ! Il
est vrai que les prescripteurs
les plus écoutés par les agri-
culteurs sont souvent les
marchands eux-méme ou
leurs distributeurs. ..

Tombées a 74 500 ton-
nes en 2003, les ventes
globales en France de pro-

duits phytosanitaires sont
remontées a 78 300 T en
2005, selon les industriels
de la protection des plan-
tes (UIPP). Cette reprise
rompt avec la baisse enre-
gistrée depuis 2000, qui
avait vu, pour la premiére
fois en 25 ans, les tonna-
ges commercialisés passer
en dessous des 75 000 T.
La part des produits de
synthése augmente, alors
que celle du cuivre et du
soufre se réduit. Dans un
communiqué, I'UIPP réa-
git aux propositions de la
CE estimant qu'« Un grand
nombre de substances ris-
quent de disparaitre du
marché sur des décisions
arbitraires, basées sur des
criteres  d'exclusion  qui
prennent en compte le
danger et non le risque »
et reproche entre autre,
d'introduire le principe de
substitution pour certaines
substances. Par contre, elle
accueille favorablement le
projet sur |'utilisation dura-
ble des pesticides dont

suite page 32
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les principales propositions
sont en parfaite cohérence
avec les actions initiées par
la profession depuis plu-
sieurs années : ADIVALOR,
Bassins Versants, Ecole
des Bonnes Pratiques.

Si les pesticides ont per-
mis d'améliorer les res-
sources alimentaires et la
santé publique, le revers
de la médaille est apparu
rapidement. Des phéno-
menes de résistance chez
les insectes, des troubles
de reproduction chez les
oiseaux, montrent vite les
limites et les dangers de
ces substances pour l'en-
vironnement, les écosysteé-
mes et les étres humains.
Certes le mildiou et I'oi-
dium sont contrélés par
les traitements chimiques,

mais la protection phyto-
sanitaire du vignoble con-
somme a elle seule la
majeure partie des pro-
duits chimiques utilisés
en agriculture, en France
et en Europe. Malgré le
développement de straté-
gies de traitement plus rai-
sonnées, les applications
systématiques sont enco-
re la regle majoritaire. La
population est essentiel-
lement exposée au travers
de son alimentation et
de son environnement, a
des niveaux de pesticides
variables et souvent diffi-
ciles a apprécier. Pour les
professionnels, les sour-
ces d'exposition aux pes-
ticides découlent directe-
ment de I'emploi qui en
est fait, en production et
surtout au moment des
traitements.

Limiter a la source

La réduction des pollutions
ponctuelles et accidentelles
représente un cadre d'ac-
tion important et immé-
diat expliquent le Cemagref
et Arvalis Institut du végé-
tal qui travaillent sur le
projet TOPPS « Training the
operators to prevent pollu-
tion from point sources ».
Il rassemble 15 pays euro-
péens et vise a préve-
nir la pollution ponctuelle
des eaux par les produits
phytosanitaires. Dans La
Journée Vinicole N° spécial
de novembre 2005, nous
avions  découvert cette
expertise du  Cemagref.
L'objectif est ici d’harmo-
niser et diffuser au plan
Européen les informations
et les solutions disponi-
bles pour éviter la pollu-

tion des eaux. Un inventaire
des outils et études existant
en Europe est en cours. Un
guide de bonnes pratiques
agricoles sera réalisé ain-
si qu'une méthode de dia-
gnostic a l'échelle de l'ex-
ploitation. Un module de
formation sera mis en pla-
ce. La base de données
sera accessible prochaine-
ment sur Internet.

Tant mieux, car une diminu-
tion des produits phytosa-
nitaires va étre exigée et le
vigneron va devoir modifier
ses pratiques. [TV France pré-
sentera, lors de Mondiaviti
2006 a Bordeaux, les démar-
ches récemment validées
par le collectif « Ecopulvi»
pour que les vignerons puis-
sent s'adapter dans des con-
ditions techniques et écono-
miques acceptables. Limiter
les impacts environnemen-
taux suppose une utilisa-
tion rationnelle des intrants
et une gestion optimale de
leur mise en ceuvre. C'est
la démarche production rai-
sonnée souhaitée par ITV
France. Pour la pulvérisation,
au-dela de la qualité et du
réglage du matériel limitant
les pertes, il devient essen-
tiel de réduire les risques
de pollution ponctuelle, en
particulier au cours du lava-
ge, a constaté Ecopulvi. Sans
compter la consommation
d'eau nécessaire au rinca-
ge, de 100 a 400 litres pour
le lavage complet, il faut col-
lecter et traiter les effluents
le plus pres possible de leur
source par le réglage correct
du pulvérisateur, la prépara-
tion de la quantité nécessaire
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de bouillie, adapter le maté-
riel pour réduire les fonds
de cuve, mettre en ceuvre le
rincage a la parcelle. Installer
une aire individuelle ou col-
lective dédiée est conseillé
pour collecter les eaux de
lavage, mais aussi servir au
remplissage, ce qui limite les
risques d'accident.

De la méme facon, on peut
réduire les risques en se pro-
tégeant. L'Association pour
la recherche sur le cancer
(ARC) a présenté au prin-
temps les premiers résultats
d'un programme de recher-
che engagé en 2002 sur
les cancers professionnels.
L'étude Cerephy a montré
que les risques de tumeur
cérébrale sont multipliés
par 2,6 pour les populations
agricoles les plus exposées
aux produits phytosanitai-
res et multipliés par plus
de 3,2 pour certains types
de tumeur du cerveau. Les
utilisateurs ~ doivent  étre
formés et prendre des pré-
cautions  toutes simples
pour diminuer leur niveau
d'exposition comme porter
des équipements de pro-
tection. Quand on circu-
le au milieu des vignes, on
voit encore trop de tracteurs

L

o)

YBe

sans cabines, avec un équi-
pement de pulvérisation
attelé et dont le conduc-
teur ne porte aucun habit
de sécurité.

Se protéger

de risques
professionnels
élevés

Face au risque phytosanitai-
re, la Mutualité sociale agri-

EUROPE

cole (MSA) veut déterminer
la toxicité réelle des produits
et les modes de contamina-
tion. En matiere de préven-
tion, la MSA veut la déve-
lopper le plus t6t possible,
a la source. A partir de son
réseau de toxicovigilance,
Phyt'Attitude, la MSA obser-
ve gu'en début de campa-
gne 2005 de traitements,
1 agriculteur sur 5 s'est plaint
de troubles liés a I'utilisation
de produits phytosanitai-
res survenus dans l'année

écoulée. Sur 238 dossiers
constitués de janvier 2002
a décembre 2003, les pro-
duits  phytosanitaires sont
mis en cause 2 fois sur 3.
Les 2/3 des dossiers pré-
sentent un lien significatif de
cause a effets entre troubles
ressentis et produits utilisés.
Les signalements concer-
nent la vigne et les céréa-
les dans 36 % des cas. La
surface en vignes est 10 fois

suite page 34
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moins importante que celle
des céréales, mais elle utili-
se une plus grande quantité
de produits phytosanitaires !
Les conditions de pulvérisa-
tion en viticulture, avec de
petits tracteurs souvent sans
cabine, augmentent les ris-
ques de contamination des
applicateurs. Les applica-
tions mécanisées et manuel-
les ainsi que la préparation
de la bouillie ne représen-
tent que les deux tiers des
signalements, alors que cela
constitue  I'essentiel  des
opérations de traitement. De

nombreux incidents maté-
riels sont signalés (fréquen-
ce de 15 9%). Les signale-
ments liés & une exposition
indirecte (intervention sur
culture aprés traitement)
s'élevent a 15 %. Les cas
liés a l'utilisation de pulvé-
risateur a dos sont tres fré-
quents. Les symptomes les
plus courants sont des trou-
bles cutanés (irritations, rou-
geurs, br(lures, prurits), des
troubles digestifs (nausées,
vomissements et douleurs
digestives) et des troubles
neurologiques (céphalées).
Une atteinte hépatique toxi-
que a été recensée.

Lorsqu'on est en contact
avec des pesticides, il faut
éviter au maximum tou-
te exposition cutanée, res-
piratoire ou digestive. Il est
primordial de connaitre les
phases les plus a risque
et de porter des équipe-
ments de protection indivi-
duels (EPI), gants, masque,
combinaison, aux moments
clefs : préparation, nettoya-
ge, incidents lors de la pul-
vérisation. En application ou
en réentrée sur culture aprés
traitement, il est essentiel
d'avoir une hygiéne rigou-
reuse : se laver les mains
aprés chaque intervention,

Au Domaine du
Chapitre, a Villeneuve-
lés-Maguelone, I'INRA

expérimente des porte-
greffe résistant au

virus du court noué :
leurs rameaux ont une
vingtaine de centimétres
en plus que le témoin au
centre.

prendre une douche immé-
diatement apreés le traite-
ment, laver ses vétements
séparément.  L'agriculteur

suite page 36
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Koszonuk a HUHTAMAKI
boros talcakat !

Grasiela, importatrice a Budapest

4

Prévenant toute secousse,

les plateaux en fibre moulée
HUHTAMAKI assurent le parfait
transport de vos bouteilles.
Biodégradable,

la fibre moulée®, l1égeére,
résistante, est constituée

de cellulose 100% recyclée.

Pour en savoir plus :

HUHTAMAKI - La Rochelle
T.02 51 53 15 15 - F. 02 51 52 04 33
www.calagevin-huhtamaki.com

Labus d'alcool est dangereux pour la santé.
A consommer avec modération.

Avec les plateaux
HUHTAMAKI,

votre vin Ira loin...

Merci aux
Plateaux HUHTAMAKI !

Sophie, acheteuse centrale d’achat Lyon

V

Thanks, HUHTAMAKI's ERR e D1

botﬂe dividers I Yamate, sommeliére & Yokohama
Josie, restauratrice a Londres //

V

En agradecimiento a las
bandejas HUHTAMAKI ! S

Maria, caviste a Mexico

*Produits issus du recyclage industriel.

HUHTAMAKI

TAKING PACKAGING FURTHER
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DECHETS PROFESSIONNELS

Améliorer les pourcentages collectés

Reprise des emballages vides de
produits phytosanitaires (EVPP) ou
de produits phytosanitaires non uti-
lisables (PPNU), gestion et recyclage
des eaux utilisées, risques de mieux
en mieux évalués et communiqués
aupres des utilisateurs... de nouvel-
les mentalités s'installent chez les
agriculteurs comme le prouve ['évo-
lution positive des collectes organi-
sées par ADIVALOR, mais les mar-
ges de progrés restent importantes.
Menées depuis 2001, les collectes
d'EVPP sont réalisées en continu par
les distributeurs, alors que celles de

Communiquez,dans

PPNU sont ponctuelles. « En 2005, la
progression des collectes EVPP res-
te soutenue, supérieure a 40 % en
France » explique la filiere francaise
de gestion des déchets phytosani-
taires professionnels. 1.465 tonnes
de PPNU ont été éliminées sur 55
départements. Plus de 1 000 distri-
buteurs, coopératives ou négociants,
ont formé en 2004 un réseau de
3 900 points de collecte sur I'ensem-
ble du territoire, avec au minimum
2 collectes par an. Les tendances
observées confirment la pertinen-
ce des procédures de collecte, mais
aussi la réévaluation & la hausse des
tonnages de PPNU & collecter et du
nombre de collectes de déstockage
a réaliser. La participation des déten-
teurs de déchets phytosanitaires aux
collectes proposées par leurs distri-
buteurs est croissante, mais encore
insuffisante sur certains territoires qui
doivent viser la performance de la
Champagne (plus de 70 % de récu-
pération d'EVPP). Méme si la col-
lecte des emballages souples plia-

bles (boites, sacs) s'est généralisée
en 2005, le taux de collecte reste
faible pour ce type d'emballage qui
est une part significative des déchets
dans les zones viticoles. Les profes-
sionnels seront incités a collecter et
ramener ces emballages au lieu de,
la plupart du temps, les briler, car ils
contiennent toujours un peu de pro-
duit apres usage et leur combustion
n'est donc pas sans risques.
Attendue depuis plus de quatre
ans, la collecte des bidons d'arse-
nite devrait se dérouler d'octobre
2006 & avril 2007 dans 55 départe-
ments. Un accord cadre va permet-
tre de financer I'élimination des 780
tonnes évaluées, dont 380 chez les
distributeurs et 400 chez les agricul-
teurs et détenteurs finaux. La collec-
te aura lieu a des dates différentes
dans les départements. Certains sites
reprendront aussi l'arsenite de sou-
de et les distributeurs locaux fourni-
ront les renseignements nécessaires
et un sur-emballage pour manipuler
les bidons.

notiexeditionihebdomadaire en anglais,
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doit tenir compte des carac-
téristiques nocives des pro-
duits, des imperfections des
techniques d'application et
des tracteurs, mais aussi
des contraintes des EPI. Il
doit se former afin d'étre
plus conscient du danger et
plus exigeant dans le choix
de ses produits et de ses
équipements, car la connais-
sance des moments réels
de contamination et de la
limite des équipements est
sa meilleure protection.

Les solutions
proposées
par la recherche

Au 19%me sigcle, cest la
voie génétique qui a per-
mis de faire face a de nou-
veaux parasites menacant
le vignoble. Les porte-greffe
d'aujourd’hui en sont issus.
Les maladies cryptogami-
ques comme le mildiou
et l'oidium ont également
motivé la création d'hybri-

EUROPE

des résistants. Mais le résul-

tat en matiére de qualité
des raisins n'a pas été satis-
faisant. Une réglementation
trés stricte a limité la valori-
sation de la voie génétique
pour controler les proble-
mes sanitaires du vignoble
et on peut s'interroger sur
ce qui se passerait si I'arri-
vée d'un parasite menacait
a nouveau le vignoble. Puis

le développement de I'utili-
sation des pesticides a per-
mis le contréle des maladies
les plus graves. Pourquoi
aujourd’hui ne pas chercher
dans cette voie pour réduire
les intrants ?

Le collogue « L'innovation
en viticulture/cenolo-
gie » organisé en décem-
bre 2005 par TV Midi-
Pyrénées a abordé cette

question. Les chercheurs
de I'INRA ont expliqué que,
depuis 50 ans, les objec-
tifs des améliorateurs pour
la vigne ont peu changé.
Ils sont de créer des varié-
tés de raisins de cuve, de
table et des porte-gref-
fe qui soient durablement
résistants aux principaux

suite page 38
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Alors que dans la taille en guyot,
le temps économisé est de I’ordre de 40 %,
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et le broyage au sol est superflu.
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parasites, et dotés d'une
qualité indiscutable. Pour
les raisins, des résistan-
ces a l'oidium et au mil-
diou sont recherchées. I
s'agit de combiner plu-
sieurs résistances trouvées
dans les ressources géné-
tiques Vitis. Les premié-
res phases de sélection
au vignoble sont en cours
a partir des Muscadines et
des Euvitis. D'autres croi-
sements sont lancés. Les
premiéres variétés de cet-
te génération seront pro-
posées a linscription a
partir de 2015. Mais, des
croisements basés unique-

ment sur des résistances
trouvées chez les Euvitis
avaient été réalisés dans
les années 80 et sont en
phase d'expérimentation
dans plusieurs vignobles
en France. Pour les por-
te-greffe, outre la résistan-
ce au phylloxéra, une résis-
tance a la transmission

du virus du court-noué
est le parametre prioritai-
re. Alain Bouquet a I'INRA
de Montpellier a sélection-
né un porte-greffe avec un
niveau de résistance éle-
vée au vecteur et présen-
tant un retard a la réin-
fection par le virus en sol
fortement infecté. Il est

2

aussi tres résistant au phyl-
loxéra et pourrait étre ins-
crit au catalogue, aprés des
expérimentations complé-
mentaires, dans les années
2010.

Les espoirs
de la voie
genomique

Les équipes du dépar-
tement de Génétique et
d'Amélioration des plan-
tes (DGAP) de I'INRA tra-
vaillant sur la vigne ménent
des recherches dans deux
grands domaines. Elles
analysent les ressources
génétiques dont I'INRA est

La Journée Vinicole, leader de la presse spécialisée

depuis 1927, informe tous Igg joy£s—-8-000 vigne-
Fensemble des caves coop

tives, les oMgaT e

S professmnnels, les entreprlses du secteur,
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dépositaire  (porte-greffes,
cépages) : plus de 3 000
cépages de vigne (Vitis vini-
fera) ainsi que des espe-
ces apparentées provenant
du monde entier sont con-
servés sur plusieurs sites
et quelque 7 000 types
génétiques différents sont
conservés dont environ

5 000 de Vitis vinifera et
diverses espéces du gen-
re Vitis ou de genres voi-
sins. Elles analysent aus-
si des bases génétiques

La plusir‘rﬂ'bortant_e librairie s

de divers caractéres d'inté-
rét agronomique tels que
la résistance aux maladies,
la composition de la baie,
sa qualité. L'INRA participe
au programme internatio-
nal de recherche, basé sur
le séquencage du génome
de la vigne et I'exploitation
des données correspon-
dantes, qu'il coordonne
pour partie en France, avec
le Conseil pour la recher-
che et I'expérimentation en
agriculture d'ltalie. Il explo-

rera notamment les déter-
minants génétiques de la
résistance de la vigne aux
maladies et ceux de la tolé-
rance aux facteurs environ-
nementaux  (sécheresse,
froid,...). Dans ce cadre, la
fonction de certains genes
a déja été identifiée, com-
me la résistance a |'oidium
et ces connaissances servi-
ront pour créer de nouvel-
les variétés résistantes et
pour mieux comprendre la
physiologie du développe-

EUROPE

ment et de la maturation
de la baie de raisin, et ses
interactions avec les systé-
mes de culture. Sans par-
ler de manipulation géné-
tique, I'outil peut permettre
au chercheur de savoir,
beaucoup plus vite que par
la plantation expérimenta-
le, si la résistance qu'il a
voulu sélectionner est bien
présente dans le matériel.

suite page 40
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Modéliser
les maladies pour
mieux intervenir

Depuis plus d'un siécle, les
maladies  cryptogamiques
imposent au viticulteur de
protéger son vignoble. Fini
le temps ou l'on sautait sur
son tracteur lorsque son voi-
sin passait sur le sien. Marc
Raynal et Christian Debord
d'ITV France Aquitaine tra-
vaillent sur une application
concréte d'un systeme d'in-
formationgéographique (SIG)

a la protection raisonnée du
vignoble. En partenariat avec
le Conseil Interprofessionnel
des Vins de Bordeaux, ITV
France adapte, depuis 1992
sur le Bordelais, des outils
d'aide a la décision de traite-
ments élaborés par la Société
d'Etude des Systemes et
de Modélisation Avancée
(SESMA), pour analyser le
développement des mala-
dies en cours de campagne
et contrdler la pertinence de
ces prévisions au vignoble. A
partir des éléments connus
de la biologie des principales
maladies cryptogamiques de
la vigne, il s'agit de prévoir le

développement épidémiolo-
gique des champignons pour
optimiser les interventions
phytosanitaires. Si le vigne-
ron recoit une information
claire et pertinente sur |'évo-
lution des différentes mala-
dies observée dans tout le
vignoble, complétée par une
évaluation du risque épidé-
miologique pour les jours a
venir, il peut établir une stra-
tégie de traitement plus effi-
cace et donc réduire les frais
de produit et d'application,
qui sont loin d'étre négligea-
bles. L'outil est a la disposi-
tion des viticulteurs depuis
2003, sur le site de linter-

profession bordelaise et cet-
te expérience cartographi-
que s'étend aux vignobles de
Charentes et Midi-Pyrénées,
via une interface Internet. A
noter que M. Raynal travaille
également sur la réduction
des doses de produits, le
projet « Optidose » qui vise
a adapter les quantités d'in-
trants en fonction de plu-
sieurs parametres comme
tout simplement la surface
foliaire. Ne prescrit-on pas
les doses de médicament a
un enfant malade en fonc-
tion de son poids ?

Jacques BERTIN

AL Une opportunité pour les vins
naturels et biologiques
_ Anaheim - CALIFORNIE - 8 au 11 mars 2007

PRODUCGCTS
"RODUCTS
EXPO

Participez au plus grand salon professionnel du secteur
(2 600 exposants, plus de 43 000 visiteurs) en réservant des a

A
# -
[

présent votre espace de dégustation sur le pavillon Frangais.
Les vins naturels et biologiques francais sont trés attendus
sur un marché américain ou ils sont en pleine expansion (]
avec une progression moyenne de 20% par an. 80% des vins %
consommeés sont importés.

Labellisation Ubifrance et demandes de subvention en cours

CIWIEED 08 20 20 34 20

Fax 04 67 41 59 58

0,09 € TTC / MN
L

- -
Email : contact@frenchwinesworldtour.com g e
Site web : www.expowest.com
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INTERNATIONAL TRADE EXHIBITION

Les missions export
French Wines World Tour

La référence du leader sur le grand export

PROGRAMME 2007

U.S.A. (Chicago) - Janvier 2007

TS COREE (Séoul) - Mars 2007
% | 4e édition - 400 professionnels attendus

MISSION EXPORT 2 partir de 829 € HT*

INDE (New Delhi) - Mars 2007
Nouveauté 2007 - . .
Nous vous proposons de véritables CONVENTIONS D'AFFAIRES clé en main
JAPON (Toky 0) - Juin 2007 mtegra,nt UI.'I salon‘de degustat:,lon professionnel permanent et des rendez-
‘ 4¢ ¢dition - 600 professionnels attendus vous d’affaires pré-programmés avec les acheteurs* *.
Mode de participation au choix : accompagnement ou représentation par nos
CHINE (Hong Kong) - Juin 2007 CoMmMerciaux export.
2¢ édition

Depuis 2003, plus de 15 manifestations dans une dizaine de pays.

*Nos missions sont régulisrement labellisées et subventionnées par I'Etat francais.
Renseignez vous vite auprés de notre service commercial :

N° indigo : 0820 20 34 20 (0,09 € ttc/mn)

Fax:04.67.41.59.58 -Email : contact@frenchwinesworldtour.com

En partenariat avec

Pour 178 € 1c/an

Abonnez-vous a La Journée Vinicole

Plus de 300 numéros par an
+ éditions spéciales

Bulletin d’abonnement a La Journée Vinicole
Bulletin a découper et a retourner rempli a

I LaJournée Vinicole - 121, rue du Caducée - Parc Euromédecine - CS 14326 - 34195 Montpellier cedex 5 |
I NOM o Réglement I
| S a votre convenance |
Activit TaANT) & o e N .
ctivité (important) [] Chéque bancaire |
SOCIETE & ittt e ettt et N s
| [] Virement postal du : |
| LT I [, [, |
[] Carte bleue n°:
B Code postal : ....ovvvvviiiinnnn, |
B Ville: oo PaYS & it Date d/e Va”di;é: |
= ¢ 'l‘i1|-rrﬂt'g\?1mm]e | Tl T o FaX™ & ettt Nom de la carte ( 1
'ﬁ | . Visa, Mastercard, ...) : |
e~ E-mail™ 1 oo |
= _.: NEAUX (Merci de nous communiquer votre adresse e-mail afin de recevoir chaque jour les informations Nom et prénom du titulaire : I
—g I de La Journée Vinicole dans votre boite). I
"-]H"t" - I Siteweb : . Signature |
0 -ﬁiow - :
* Remplissez impérativement I'un ou l'autre.




LIBRAIRIE

e

www.librairieduvin.com

 Spécial TECHNIQUES VITIVINICOLES -

TECHNIQUES VITIVINICOLES

C'est plus de 500 titres disponibles. Pour les professionnels ou le grand public, tous les themes sont abordés : vins de France et des régions, alliance des mets et des vins,
ouvrages sur les techniques vinicoles, art et littérature, historique, guides de référence, dégustations, livre de cave, atlas, bande dessinée, cartographie vinicole ... Retrouvez
la librairie sur internet avec le plus grand choix de livres sur le vin en France et toutes les derniéres nouveautés sur www.librairieduvin.com

Auteurs : P. Ribéreau-Gayon,
D. Debourdieu, B. Donéche
Editeur : Dunod
Série : Vin
Format : 170 x 240
Pages: 688
ISBN : 2-10-007301-X
Prix Public : 139 €

TRAITE D'ENOLOGIE - TOME 1

Associant les sciences fondamentales et leurs applications, ce
premier tome se propose d'interpréter, a partir des connaissances
les plus modernes de la microbiologie, les étapes des différentes
vinifications. Cette nouvelle édition a été entiérement revue et
mise a jour pour tenir compte de I'évolution des connaissances
cenologiques au cours de ces derniéres années.

Auteurs : Luis Hidalgo, Jacques
Blouin, Jean Cordeau

Editeur : Dunod

Série : Vin

Format : 170 x 240

Pages : 272

ISBN : 2-10-008242-6

Prix Public : 49 €

TAILLE DE LA VIGNE

Cet ouvrage pratique, illustré de nombreux schémas explicatifs,
donne toutes les informations nécessaires au choix et & 'exécution
de la taille adaptée a chaque vignoble : les aspects physiologiques
et les différents systemes de conduite; les différents types de taille
existants; la réalisation raisonnée de la taille, selon le climat, le sol,
la variété et la destination de la récolte.

Auteurs : Jacques Blouin
et Guy Guimberteau
Editeur : Féret
Série : Vin
Format : 160 x 240
Pages : 152
ISBN :2-902416-49-0
Prix Public : 29 €
-

MATURATION ET MATURITE DES RAISINS
Sassurer de la bonne maturité du raisin reste une question
primordiale pour la qualité a venir du vin. Mais comment fixer la date
des vendanges? Quels éléments prendre en compte pour I'optimiser?
Spécialistes en ce domaine, les auteurs proposent aux viticulteurs une
synthése des données rassemblées depuis une quarantaine d'années
sur les questions de maturation et de maturité du raisin.

Auteur : Pierre Jacquet
Editeur : Féret

Série : Vin

Format : 160 x 240
Pages: 288

ISBN : 2-902416-44-X
Prix Public : 30 €
- [ Réf_11

INSTALLATIONS VINICOLES ET D’EMBOUTEILLAGE

TOME 1 : Conception et réglementation

Ce livre fournit les informations indispensables  la conception, a I'équipement
et a 'aménagement des installations vinicoles, quiil Sagisse de création,
deextension ou de modernisation. Les connaissances développées ne se
limitent pas aux seuls équipements de caractére vinicole mais abordent aussiles
équipements utilisés dans les secteurs des boissons et de I'agroalimentaire.

Auteurs : Pascal Ribéreau-Gayon,
Yves Glories, Alain Maujean

Editeur : Dunod

Série : Vin

Format : 170 x 240

Pages : 584

ISBN : 2-902416-59-8

Prix Public : 139 €

TRAITE D'ENOLOGIE - TOME 2

Associant les sciences fondamentales et leurs applications,
ce deuxieme tome se propose d'interpréter, & partir des
connaissances les plus modernes de la chimie, les différentes
transformations dont le vin peut étre le siege durant son élevage
et les opérations qui permettent d'en valoriser la qualité. Une
nouvelle édition entiérement revue et mise & jour.

Auteur : Fabien Leroy
Editeur : Dunod

Série : Vin

Format : 180 x 250
Pages : 353

ISBN : 2-10-006656-0
Prix Public : 55 €

HYGIENE EN GENOLOGIE

Partout les expériences de qualité et de sécurité des consommateurs
ne cessent de s'accroitre. Le vin ne saurait s'affranchir de cette
tendance... et des réglementations, et c'est pourquoi I'hygiene
est devenue un enjeu essentiel pour les producteurs. Rédigé par
une équipe de spécialistes de I'ITV France, cet ouvrage donne les
clés pour connaitre la réglementation.

Auteurs : Emile Peynaud
et Jacques Blouin

Editeur : Dunod

Série : Vin

Format : 255 x 340

Pages : 324

ISBN : 2-263-03242-8

Prix Public : 56 €

CONNAISSANCE ET TRAVAIL DU VIN

Manuel pratique d'cenologie bénéficiant d’une mise a jour
rigoureuse sur les outils nouveaux du domaine. Cet ouvrage
décrit les opérations fondamentales communes a tous les vins
qui vont de la récolte & la mise en bouteille. Idéal pour tous les
professionnels du vin confrontés a des questions pratiques, et
pour |'apprentissage des étudiants.

Auteurs : Jacques Blouin
et Jacqueline Cruége
Editeur : Dunod
Série : Vin
Format : 180 x 248
Pages : 293
ISBN : 2-10-006681-1
Prix Public : 49 €

ANALYSE ET COMPOSITION DES VINS :

Comprendre le vin

Cet ouvrage se propose de décrire (apres analyse) les composés
présents dans les vins et les moits. Il donne pour chacun les
caractéristiques physico-chimiques de base, les effets techniques
et sensoriels, les teneurs usuelles, les limites réglementaires, et la
provenance. Un ouvrage de référence dans le domaine.

Auteurs : Frédérique Jourjon,
Yvan Racault et Joél Rochard
Editeur : Féret
Série : Vin
Format : 160 x 240
Pages : 240
ISBN : 2-902416-72-5
Prix Public : 29 €

EFFLUENTS VINICOLES : Gestion et traitements
Sonticiévoqués: les bases réglementaires et la législation selon I'importance
des caves; le calcul de la redevance et des primes pour épuration des
Agences de I'Eau; les aides et les subventions & I'investissement; le
processus de diagnostic permettant un choix optimal du dispositif de
traitement; la mesure de réduction de la charge polluante et d'économie
d'eau; la description des différents systemes de traitement.

Auteurs : Pierre Jacquet
et Christophe Capdeville
Editeur : Féret
Série : Vin
Format : 160 x 240
Pages : 302
ISBN : 2-902416-59-8
Prix Public : 30 €

INSTALLATIONS VINICOLES

TOME 2 : Transport et vinification

Cet ouvrage présente des descriptions détaillées des équipements vinicoles
et des éléments pratiques et théoriques (calcul de dimensionnement, choix
technico-économiques, schémas d'implantation...). Ce 2 volet des Installations
vinicoles offre une vision large et actuelle de la technologie. Il étudie les
machines de convoyage et de réception de la vendange, de pressurage.

Auteur : Nicolas Vivas
Editeur : Féret

Série : Vin

Format : 160 x 240
Pages : 165

ISBN : 2-902416-52-0
Prix Public : 37 €

LES OXYDATIONS ET LES REDUCTIONS
DANS LES MOUTS ET LES VIN

Ce livre présente ['essentiel des données sur les phénomenes de réduction et
d'oxydation et fait le point sur quelques-uns des mécanismes majeurs a ['origine
des oxydoréductions. En 6 chapitres Iauteur aborde ces phénomeénes en étudiant:
les bases etles méthodes d'analyse de leurs réactions, leurs mécanismes dans les
mollts, leurs effets sur les aromes, leur potentiel dans les vins.

Auteur : Christian Foulonneau
Editeur : Dunod

Série : Vin

Format : 140 x 220

Pages : 170

ISBN : 2-10-006399-5

Prix Public : 19,90 €

GUIDE PRATIQUE DE LA VINIFICATION

Ce guide pratique de la vinification décrit de facon systématique
les principes des techniques de vinification existantes ou & I'essai,
avec toute la valeur de l'intervention humaine. De nombreuses
mises a jour dont notamment un chapitre entier concernant le
controle analytique des vins. Un outil indispensable pour le
professionnel comme pour I'amateur.

Commande en ligne avec paiement sécurisé sur » www.librairieduvin.com

Pour toute information : contact@librairieduvin.com
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Al &avive TOP

1000 a 3500 bouteilles/heure

:i:.' _- '#
| M MULTIPLES
INNOVATIONS

-ﬂf TECHNOLOGIQUES
r H

CONTRE
LUOXYDATION

A nouveile gamme TOP inclut entre autres :

* un nouveau rincage dynamigue a double

phase * une nouvelle station de desaération

,  avec Injection de gaz neutre * un nouveau

reglage centralise des niveaux * une nouvelle

| tireuse avec cuve a parois epaisses * des

nmmﬂmmmmuuﬁmﬁm
* un nouveau r&gl.uge ill.ﬂrlqun des

LA QUALITE DE VOTRE VIN EXIGE
UNE PROTECTION STRICTE CONTRE LOXYDATION

“de vos exigences nous tirons notre excellence !”

EiFl

FRANCE

RN 7.83340 LE LUC/BP 74
Tél. 0 434 500 840
Fax 0 494 500 841
www.gaifrance.fr

E-mail ;
gaifrance. lelucBwanadoo. fr
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Alternartirs

Le chéne dans tous ses états

* La qualité :

« M Alternatifs » c’est toute une gamme de produits provenant des meilleures foréts francaises.

Tous nos bois sont issus de chéne merrain. lls ont été séchés naturellement pendant 2 ans et soumis a
des contrdles qualitatifs stricts.

* La gamme :
Les produits « MwmAlternatifs » regroupent des granulométries ainsi que des chauffes spécifiques
permettant de répondre,a chacun de vos besoins.

* L'utilisation

Des apports aromatiques et structurants précis.

Vous pourrez utiliser les produits « M alternatifs » dans le cadre des vinifications de vos vins rouges et
blancs, lors de leur élevage ou bien encore intervenir sur des questions plus spécifiques telles que la
réduction de caractéres végétaux, la stabilisation de la couleur, etc.

* Le conditionnement

Un packaging pratique et professionnel (avec ou sans sac d’infusion) vous permettra un stockage aisé et
un dosage de vos apports simple et rationnel.

Pour les copeaux : avec ou sans sacs d’infusions.

Pour les Staves : packaging équivalent barrique.

* Le service
Toute I'équipe « M Alternatifs » est a votre disposition pour vous @accompagner et vous conseiller (type de
produit, calcul de surface / volume...).

M Alternatifs
Tonnellerie Mercier
8 Route de la cigogne - BP 52 - 16300 Barbezieux
Tél :33 (0)5 4578 14 70 - Fax : 33 (0)5 45 78 04 40
Email : m.alternatifs@wanadoo.fr



