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L’enquéte sur les pratiques cenologiques est réalisée depuis 2012.

Elle permet de faire un point sur le millésime qui vient de s’écouler en mettant en lumiére I'utilisation

des intrants et des techniques par les vignerons Bio en cenologie.

Depuis quelques années nous avons également rajouté une trés courte enquéte sur la campagne

phytosanitaire.
Sa reconduite chaque année permet de suivre I’évolution des pratiques des vignerons Bio en France

Elle constitue aussi une base de travail pour construire les argumentaires techniques qui serviront a

faire évoluer la réglementation au profit des vignerons Bio.
Exemples :
Suivi régulier des quantités de cuivre kg/ha utilisées, suivi d’utilisation des nouveaux intrants cenologiques autorisés

2024 : introduction de questions sur les pratiques d’hygiéne au chai, infroduction de questions en lien avec la gestion

des TAVP en Bio / intérét pour la désalcoolisation partielle /totale



RESULTATS DE L'ENQUETE

M @D

Profil de 'enquété
Rendements

Gestion phytosanitaire, utilisations de cuivre

Intrants & pratiques cenologiques
Point général

Point par catégorie d’intrant
Vins sans sulfites ajoutés

Problématiques & défauts

\g

€ Accés au questionnaire,

— Co-construction ITAB avec les

partenaires IFV, France Vin Bio



https://www.dropbox.com/scl/fi/ndk8rgud4hfxitp8hand7/Enquete_Oeno_Bio_ITAB_millesime2023_VF.pdf?rlkey=tv2zjd16458mchgncswvw280k&dl=0
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REPARTITION DE LA TAILLE DES EXPLOITATIONS

Répartition en surface des exploitations
enquétées 2023

> 80 ha;
1,93%

40 a 80 ha;
6,85%

20 240 ha;
16,82%
10a 20 ha;
25,15%
5a10ha;
23,96%

2 a5 ha;
17,86%

Provence-Alpes-Cote d'Azur
Pays de la Loire

Occitanie
Nouvelle-Aquitaine
Hauts-de-France

Grand Est

Centre-Val de Loire
Bourgogne-Franche-Comté

Auvergne-Rhone-Alpes

B</=2ham2a5ha®5a10ha

moyenne de taille des propriétés

enquétées est de 20,8 ha

(2022 :

23 ha)
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Avutres mentions 2023
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QUELS TYPES DE VINS ONT ETE PRODUITS 2

Production totale sur les quatre derniers millésimes Production 2023 par région par producteur

% de répondants produisant des cuveées en ... ) o 10%

Provence-Alpes-Cote d'Azur i 8%, .
91% - 88% . J 48%
b Pays de la Loire e -
\ 83% ays de la Loire 75% 100%
84% 11%

83% 81% ° 83% Occitanie :bgs%

91%

Nouvelle-Aquitaine 92%

71%

. ) 87%
Grand Est *43%
62%
) 34%
24% 24% 24% 26% Centre-Val de Loire i :..; b
0
o J 21%
Bourgogne-Franche-Comté i 2
18% : gog 73% 92%
11% 14% 13% R P
Auvergne-Rhone-Alpes _750/91%
0
2020 2021 2022 2023
) 0% 10% 20% 30% 40% 50% 60% 70% 80% 90% 100%
Blanc/Rosé ——Rouge Moelleux/Liquoreux Effervescent

Effervescent Moelleux/Liquoreux H Rouge Blanc/Rosé



REPARTITION PAR MENTION GEOGRAPHIQUE

Répartition par mention
géographique

AOP; 75%

VSIG; 40%

IGP; 36%

L’AOP est toujours majoritaire dans
I’enquéte : 75% des répondants en
produisent.

Répartition par mentions géographiques par région 2023
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2. RENDEMENTS

Rendement moyen France :
2023 : 32 hL/ha
2022 :35 hL/ha
2021 :28 hL/ha

* Régions sous la moyenne

K nationale

Rendements moyens (hL/ha) depuis 2019

Moyenne nationale 2023

Grand Est

Bourgogne-Franche-Comté

D ——

Centre-Val de Loire
N

Pays de la Loire
—

60

55

50

45

40

Provence-Alpes-Cote d'Azur

!

— Auvergne-Rhone-Alpes
Bourgogne-Franche-Comté

- Centre-Val de Loire

——=Grand Est
Nouvelle-Aquitaine

= (Occitanie

—Pays de la Loire

——Provence-Alpes-Cote d'Azur

2019
37
34
34
45
39
42
34
36

2020 2021
37 28
33 19
33 27
50 31
39 28
36 29
33 22
33 31

Auvergne-Rhdne-Alpes ROCCi’CaI’\ie
Nouvelle-Aquitaine
2022 2023
28 27
39 45
52 41
50 54
33 25
32 27
36 36
34 27

30
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15

Rendement hL/ha
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Rendement (hL/ha) par taille d’exploitation (ha)
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RENDEMENTS, quelques observations
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Rendement moyen par mention 2023 (hL/ha)

20
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RENDEMENT, PAR DEPARTEMENTS PRINCIPAUX DE PRODUCTION

Rendement (hL/ha)

o
(@)

O
o

N
o

w
(@)

N
(@)

o

o

Rendement moyen (hL/ha)

55
Moyenne 48
46 nationale; 32
40 41 39
35 34
34 30 78 78
27
25 24 25 23
21
18
10

01 07 11 21 24 26 30 32 33 34 37 39 44 49 51 66 67 68 69 71 83 84
Département (> 10 répondants)




RENDEMENTS, ZOOM SUR LA NOUVELLE-AQUITAINE

Nouvelle-Aquitaine : évolution du rendement (hL/ha) par
département

Rendements moyens 2023 (hL/ha)

Pyrénées-Atlantiques

Lot-et-Garonne

35

Gironde

13 Dordogne 35 42

2023 e

10 25 0] 5 10 15 20 25 30 35 40 45

2020 m 2021 m2022 w2023



SATISFACTION RENDEMENT ET CAUSES DES PERTES

Oui, mon rendement obtenu est
supérieur a mes obijectifs
13%
Non, mon rendement obtenu
est inférieur a mes objectifs

42%

L

Oui, mon obijectif
rendement est atteint
22%

N
[~

Oui, malgré un rendement obtenu
inférieur a mes objectifs

23%

Etes-vous satisfaits de votre rendement ?

Les principales causes de pertes - national

m 2022 m2023

Causes phytosanitaires

I 10%

76%

Causes climatiques

‘%

0%

20%

40%

60%

80%

82%

100%



DISPARITES REGIONALES :

Auvergne-Rhéne-Alpes™

62%
51 %
6%

Mildiou Seécheresse Gréle

Rang 2 Rang 1 Rang 3
Grand Est
34% 4%
12%
Secheresse Oidium  Coulure
Rang 2 Rang 1 Rang 3

(« Avez-vous eu en 2023 des pertes de rendement liées a...

Bourgogne-Franche-

Comté
40%
23% 15%
] .
Oidium  Mildiou Sécheresse
Rang 2 Rang 1 Rang 3

e o K
Nouvelle-Aquitaine
90%

44%
29%

Sécheresse Mildiou Tordeuses

Rang 2 Rang 1 Rang 3

»

Centre-Val de Loire

34%
19% 13%
] =
Gel Mildiou  Oidium
Rang 2 Rang 1 Rang 3
TR
Occitanie
79%
37%

l 16%
[ ]
Mildiou Sécheresse Gréle

Rang 2 Rang 1 Rang 3

* Régions dont le rendement moyen est inférieur a la moyenne nationale

« podiums » des causes de pertes de rendement

Provence-Alpes-Cbte *
d'Azur

60%

36%
11%

Mildiou Seécheresse Gréle

Rang 2 Rang 1 Rang 3

Pays de la Loire

40%
(o]
Gel Mildiou  Oidium
Rang 2 Rang 1 Rang 3



Avez-vous eu des dégdts mildiou (feville et/ou grappes)? Avez-vous eu des dégdts oidium (feuille et/ou grappes)?

49% - @B o e

=

B 829 83% 78% B 57%  46% 61%

84%

- SUIVI DES

M A I_A D I E s - Avez-vous eu des dégits blqck-roi(feuille et/ougrappes)

2023 est un millésime & forte
pression phytosanitaire, et
toutes les régions sont
touchées.




-

Au niveau national, 60% des répondants font part de

M I |. D I O U o | dégats mildiou (23% en 2022), et 13% d’entre eux citent

des dégats importants, supérieurs a 40% (jamais cités en

_2022) )

Dégats mildiou — grappes (national)

Avez-vous eu des dégdts mildiou (feville et/ou grappes)?

49%

¥ 520,  839% e

84%

P -

Voir les détails par région




L'utilisation de cuivre en 2023 — lien avec pression mildiou

Moyennes régionales quantité cuivre métal (kg/ha) Moyennes régionales - Nombre de passages cuivre

Cuivre (kg/ha)

3,94
I 3,00

8,78
600 832 oo
7,57
unu:ﬁIT‘l’glE\ls DU
Depuis 2019 I'vtilisation maximale du cuivre est de « 2021, la forte pression phytosanitaire avait porté I'utilisation du cuivre
4 kg/ha/an avec: un lissage de 28 kg/ha sur 7 ans entre 2,0 et 3,9 kg/ha. En 2022, la sécheresse et la faible pression

donne une utilisation entre 1,22 et 2,49 kg/ha de cuivre.

* En 2023 : de 2,06 kg/ha a 3,94 kg/ha de cuivre, de 6 a 12,89 passages
et des disparités régionales pour un millésime marqué par des
pressions phytosanitaires, comme en 2021.

Moyenne nationale en 2023 :
2,74 kg/ha de cuivre métal

pour 8,2 passages

* La Nouvelle-Aquitaine, région la plus touchée par le mildiou, est aussi celle qui

a 'utilisation de cuivre la plus importante (3,94 kg/ha pour 12,89 passages)
20




% de répondants

QUANTITE DE CUIVRE UTILISEE EN 2023 (comparatif 2022)

Répartition de Il'utilisation du cuivre en 2022
50% 43%
40%

10%
0%

[
3-4

2-3 4-5

Quantité totale de cuivre métal 2022 (kg /ha)

(« Décalage » globalisé vers des quantités plus
importantes de cuivre métal (kg /ha)

30% 28%
20% 19%
(o]
7%
0-1 1-2

50%
40%
30%
20%
10%

0%

% de répondants

Répartition de l'utilisation du cuivre en 2023

0
2% 2

21%
15%
o I | -
[ | [
0-1 1-2 2-3 3-4 4-5 >5

Quantité totale de cuivre métal 2023 (kg /ha)

Nombre de passages Cuivre

16,0
14,0
12,0
10,0
8,0
6,0
4,0
2,0
0,0

Répartition de I'utilisation du cuivre en 2023

14,6
13,0
10,9
8,2
5.9
4,4 I
0-1 1-2 2-3 3-4 4-5 >5

Quantité totale de cuivre métal 2023 (kg/ha)

21



CUIVRE ET RENDEMENT SELON LA TAILLE D’EXPLOITATION

Rendement moyen (hL/ha)

mm Rendement moyen (hL/ha)

Nombre moyen de passages cuivre

40

35

30

25

20

15

10

Quantité moyenne de Cuivre métal (hL/ha)

0-9
30,6
2,5

7,6

National : Rendements et utilisations de cuivre selon la surface d'exploitation

10-19 20-29 30-39 40-49 50-59
35,7 32,2 33,4 33,1 25,4
2,7 3,2 3,0 3,2 3,7
8,6 9,5 7.9 8,5 11,2

Surface d'exploitation ha

>60
28,4
3,2
9,6

12

o

12

Bas - Quantité cuivre métal (kg/ha)
Haut - Nombre de passages cuivre



Avez-vous eu des dégdts black-rot (feuille et/ou grappes)

Au niveau national, 23% des répondants font part de
B |_A c K - R OT ¢ | dégats black-rot (comme en 2022), mais avec de

grandes disparités selon les régions.

Dégdits black-rot — grappes (national)

‘ Voir les détails par région
[
22 -

23




UTILISATIONS DU
SOUFRE

Moyenne nationale en 2023 :
43,1 kg/ha de soufre

pour 7,8 passages

Les doses moyennes sont plus importantes dans les
régions les plus touchées par I'oidium (Grand-Est,
Bourgogne Franche Comté) et par le Black-Rot

(Nouvelle-Aquitaine)

L’'utilisation de soufre en 2023

Moyennes régionales quantité soufre actif (kg/ha) Moyennes régionales - Nombre de passages soufre

8,9
35,2 40,5 8,4
8,4
437 42,1
39,5 41,1 74
Avez-vous eu des dégdts black-rot (feville et/ou grappes) Avez-vous eu des dégdts oidium (feville et/ou grappes)?

78%

B 57%  46% 61%

24



Avez-vous eu des dégits oidium (feuille et/ou grappes)?

O'I‘D I U M [Au niveau national, 45% des répondants font part de

dégats oidium (22% en 2022), avec le Grand-Est et . 575 46% gy
la Bourgogne Franche Comté principalement touchées

78%

\_en fermes de fréquences et d’intensité de dégats )

Dégats oidium — grappes (national)

Voir les détails par région

i \_Entre 20 et 40%

p&s de 40%

25
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- TOTAL DES
REPONDANTS -

502 4 la mise

502 en élevage

Bamrigues

Tous lots en indigéne

502 & lo récolte [pré-fermentaire)

502 en vinification (post-fermentaire)
Levures indigénes fermantation spontande
Boctéries lodigues en spantoné

Tous lots en commercial
Inertage aw CO2

NB : pourcentages d’utilisation
toutes typologies confondues

A437%
43,1%
42,3%

50,8%

SO2 & la mise

43,7%

SO2 en élevage

43,1%

Barrigues

42,3%

Tous lots en indigéne

36,6%

SO2 4 la récclte (pré-fermentaire)

34,4%

S0O2 en vinification (post-fermentaire)

34,2%

Levures indigénes fermentation spontanée

31,2%

Bactéries lactiques en spontané

28,1%

Tous lots en commercial

27,8%

Inertage au CO2

24,0%

Levures commerciales Bio

23,6%

Filtre sur plague

Phosphate d'ammonium

Filtre & terre  m———— 7 4%,
Inertage & l'azote S——] 7 4%,
Je ne réalise aucune filtiration EE—————— ] 7 0%
Levures indigénes avec pied de cuve m——  14,1%
Filtre el 157%
Levures co iales non Bio 15,5%
Enzymes pectolytiques de clarification me—— 13, 7%,
Ecorces de levures m—— 1 3,4%
Acide tartrique me— | 2 8%,
Colle protéique de blé, pois m— 10,7%
Acide métatartrique (stabilisation tartrique) 9,6%
Filire sur cartouche  me—— O, 2%,
Traitement au froid (stabilisation tartrique)  me—— 8, 2%,
Thiamine —— 7 4%,
Saccharose Bio (chaptalisation) mem——7,2%,
Gomme arabique Bio memm—— 4 1%
Levures non saccharomyces commerciales mss— 5 5%,
Copeaux en vinification  mes 4,5%,
Autolysats de levures w3 80,
Levures séches inactivées (LSI) e 3,6%
Gomme arabique = 3,4%
50,8% Charbon cenologique  mem 3 4%,
Filtre presse mmmm 3,2%
Bactéries lactiques commerciales en fin de fermentation e 3,1%
Bactéries lactiques commerciales en co-innoculation e 2 8%,
Colle protéique de pommes de terre == 2,6%
Acide L-ascorbique (vitamine C) mmm 2,5%,
Copeaux en élevage mmm 2,4%,
Tanins we= 2,4%,
Désoxygénation == 2,3%

Chitosane (Gestion de Brettanomyces ou Bactéries lactiques) = 1,8%
Gélatine == 1,8%
Colle de poisson wm ],8%
MCR Bio (liqueur de tirage) ™= 1,5%
Bicarbonate de potassium (désacidification] == 1,5%
Chitosane == 1,5%
Acide lactique ™ 1,4%
Caséine ™ 1,2%
Acide citrique ™ 1,2%
Chauffage vendange pour thermovinification (<75°C) = 0,9%
Albumine d'ceuf ®0,9%
MCR Bio (enrichissement) ®0,7%
Mise en bouteille & chaud (40°C thermolysation) ¥ 0,6%
MCR Bio (édulcoration) »0,6%
Mannoprotéines de levures (stabilisation tartrique) #0,6%
Centrifugation #0,5%
Autre type de filtre 10,4%
Filtre rotatif 10,4%
Levure acidifiante Lachancea Thermotolerans 10,4%
Dioxyde de silice 10,3%
Extraits protéiques levuriens 10,2%
Osmose inverse sur moit (enrichissement] 10,1%
Citrate de cuivre (élimination H2S) 10,1%
Alginate de potassium 10,1%
Cryosélection (enrichissement)  0,0%
Evaporation sous vide sur moit (enrichissement)  0,0%
Tartrate neutre de potassium (désacidification)  0,0%
Carbonate de calcium (désacidification)  0,0%
0,0% 10,0%

22,57

¢ Rappel : la question posée pour
chaque intrant ou pratique « Avez-vous
utilisé ... sur au moins un lot »
(Oui/Non)

La quasi-totalité des outils mis ¢
disposition par la réglementation vin
Bio sont utilisés, mais a des fréquences

modérées.

Les intrants et pratiques utilisés par

plus' de 25% des répondants

concernent uniquement : le SO, les

barriques, Il'inertage au CO,, le

recours aux levures et bactéries

indigénes en fermentation spontanée.

Rajout 2024 :

- 42 % des répondants vinifient tous
leurs lots en levures indigénes

- 28 % des répondants vinifient tous
leurs lots en levures commerciales

- 30% : non indiqué ou fermentations

« mixtes »

28

20,0% 30,0% 40,0% 50,0% 60,0%



- TOTAL DES

REPONDANTS -

Levures commercioles Bio

Filire sur plaque

Phosphate d'aommaonium

Bentonite

Filtre & terre

Inertoge 4 'ozote

Je ne réalise oucune filtration
Levures indigénes avec pied de awve
Filtre tangentiel

Levures commerciales non Bio
Enzymes pecolytigues de clarificotion
EBocomes de levures
Adde farfrique
Colle protéique de blg, pois

e | 7 4%%

e 1.5,5%0
e ] 37
meeeeeesss 1.3,4%
—— ] 2 50

24,0%

23,6%
22,99
22,6%

SO2 & | i 50),8%,
SO2 N &levge  m—— 437 %o
Burriques I ——— 43 | %
Tous lots en Indigene e —— 4D 3%,
SO2 & la récolte (pré-fermentaire) ——————— 36, 6%
SO2 en vinification (post-fermentaire) 3 4,4%,
Levures indigénes fermentation spontanée I 3 4, 2%,
Bactéries lactiques en sponfané  m—— 3 |, 2%
Tous lots en commercial TEE——————————— 28 ] %
Inertage au CO2 e 27 8%
Levures commercicles Bio me————————— 2 4,0%
Filtre sur plaque  me——— 3,6 %,
Phosphate d'ammonium  e——— 2 2 0%,
Bentonite m—— ) 2 &%,
Filtre & terre  m———— 17 4%,
Inertage & l'ozote S— 7, 4%,
Je ne réalise aucune filtration EEE—————— ] 7,0%
Levures indigénes avec pied de cuve m—— ] 4,1%
Filtre tangentiel
Levures commerciales non Bio
Enzymes pectolytiques de clarification ——
Ecorces de levures me—
Acide tartrique  me——
Colle protéique de blé, pois m— 10,
Acide métatartrique (stabilisation tartrique) —— 9 6%,
Filire sur carfouche ~me—— 0 2%/
Traitement au froid (stabilisation tartrique) — 8 2%
Thicmine m— 7 4%,
Saccharose Bio (chaptalisation) mm—— 7 2%,
Gomme arabique Bio memmm—— 6,1%
Levures non saccharomyces commerciales mess—" 5 5%
Copeaux en vinification w4, 5%,
Autelysats de levures mmmmm 3,8%
Levures séches inactivées (LSI) w3 6%,
Gomme arabique mmm 3 4%
Charbon cenologique mem 3,4%,
Filtre presse mmmm 3,2%

Bactéries lactiques commerciales en fin de fermentation e 3,1%
Bactéries lactiques commerciales en co-innoculation = 2 8%

Colle protéique de pommes de terre = 2,6%
Acide L-ascorbique (vitamine C) wem 2,5%
Copeaux en élevage mmm 2,4%

Tanins me= 2,4%

Désoxygénation = 2,3%,

Chitosane (Gestion de Brettanomyces ou Bactéries lactiques) mm 1,8%

Gélatine == 1,8%

Colle de poisson == 1,8%

MCR Bio (liqueur de tirage) == 1,5%

Bicarbonate de potassium (désac tion) == 1,5%
Chitosane == 1,5%

Acide lactique = 1,4%

Caséine ™ 1,2%

Acide citrique ™ 1,2%

Chauffage vendange pour thermovinification (<75°C) = 0,9%

Albumine d'ceuf = 0,9%
MCR Bio (enrichissement) ®0,7%

Mise en bouteille & chaud [40°C thermolysation) #0,6%

MCR Bio (édulcoration) #0,6%

Mannoprotéines de levures (stabilisation tartrique) 50,6%

Centrifugation 80,5%

Autre type de filtre 10,4%

Filtre rotatif 10,4%

Levure acidifiante Lachancea Thermotolerans 10,4%
Dioxyde de 10,3%

Extraits protéiques levuriens 10,2%

Osmose inverse sur moOt (enrichissement) 10,1%
Citrate de cuivre (élimination H25) 10,1%

Alginate de potassium 1 0,1%

Cryosélection (enrichissement) 0,0%

Evaporation sous vide sur mo0t (enrichissement) 0,0%
Tartrate neutre de potassium (désacidification) 0,0%
Carbonate de calcium (désacidification) 0,0%

0,0% 10,0%

40,0% 50,0%



UTILISATION DES LEVURES

Répartition par typologie - utilisation des levures Répartition des types de fermentation - toutes typologies - par région
2023
100%
38% 90%
30 3%% 80%
70%
59 25% 25%0% 60%
22% 21% 50%
16%7% 17% 17% 40%
14% 30%
0,
09 11% 0%
7%
10%
5% 39%4% 0
0%
l Auvergne- Bourgogne Centre-Val Grand Est Nouvelle- Occitanie Paysdela Provence-
Rhone- -Franche-  de Loire Aquitaine Loire Alpes-Céte
Levures Levures Levures Levures Levures non Al & '
pes Comté d'Azur
indigénes  indigénes avec commerciales commerciales saccharomyces LSA non Bio 11% 9% 12% 10% 39% 21% 4% 30%
fermentatllon pied de cuve Bio non Bio commerciales LSA Bio 27% 16% 15% 17% 28% 33% 29% 38%
spontanée
P Pied de cuve 14% 22% 12% 30% 21% 13% 27% 15%
Blanc/Rosé M Rouge Moelleux/Liquoreux m Effervescent FA spontanée 48% 53% 61% 43% 13% 32% 41% 17%

Le recours aux levures indigénes reste majoritaire dans la production Bio. Elles sont moins utilisées sur les moelleux liquoreux pour lesquels les
répondants ont davantage recours aux levures commerciales pour sécuriser la fermentation. Les levures commerciales font partie des intrants
les plus employés, avec un recours aux levures Bio prépondérant sur les levures commerciales non Bio. L'utilisation des levures varie selon les
régions : le Grand-Est, la Bourgogne et le Centre Val de Loire vinifient principalement en indigénes tandis que les régions plus chaudes (avec
des TAVP globalement plus élevés) et aux surfaces plus importantes de production (Nouvelle-Aquitaine, Occitanie, PACA ont davantage
recours aux levures commerciales 30




UTILISATION DES BACTERIES

Répartition des types de fermentation malolactiques - toutes typologies - par région

Répartition par typologie : utilisation des

;. 100%
bactéries 2023
90%
42%
80%
26% 26% 70%
60%
8% 50%
1% 5% o0 5% 2% 5% o, 3% ’
(o]
m *% m " 40%
Bactéries lactiques Bactéries lactiques Bactéries lactiques 30%
en spontané commerciales en commerciales en fin 20%
co-innoculation de fermentation

10%
Blanc/Rosé M Rouge 0%

Moelleux/Liquoreux ® Effervescent AuveArgne- Bourgogne Centre.-VaI Grand Est Nouye!le- Occitanie Pays.de la ProvencAe-

Rhone- -Franche- de Loire Agquitaine Loire Alpes-Cote

Alpes Comté d'Azur
Bactérie commerciales 10% 13% 15% 6% 30% 9% 6% 0%
FML spontanée 90% 87% 85% 94% 70% 91% 94% 100%

Le recours aux bactéries commerciales est faible parmi les vignerons Bio : moins de 6 % d’utilisation toutes typologies confondues. Les
répondants laissent la fermentation malolactique se faire spontanément, elle se déroule généralement sans encombre. Le recours aux
bactéries commerciales se fait principalement en cas de probléme de départ en malolactique ou pour I'élaboration de profils produits
spécifiques
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UTILISATION DES LEVURES ET BACTERIES - évolution

Levures indigenes fermentation spontanée
= | evures indigénes avec pied de cuve

Levures commerciales Bio

Levures commerciales non Bio

Levures commerciales non Saccharomyces

Bactéries lactiques commerciales en fin de
fermentation

50%

40%

30%

20%

10% ‘/\

N j

TOT TOT TOT TOT
2014 2015 2016 2017

46%
40% 43%
36%

29% 29% 6% 28%

Tous lots en indigene Tous lots en commercial

Blanc/Rosé M Rouge ' Moelleux/Liquoreux m Effervescent

TOT TOT TOT TOT TOT TOT
2018 2019 2020 2021 2022 2023

Les évolutions d’utilisation des levures et

bactéries sont frés progressives dans le

temps, et relativement peu marquées.

Sur les derniéres années, on observe comme

en 2022, que:

La fermentation spontanée  aurait
tendance & diminuer (spontanée ou
indigéne)

Depuis 2018, les levures commerciales
Bio sont plus utilisées que les non Bio,
mais les proportions sont trés proches
L'utilisation des non Saccharomyces et des
bactéries commerciales a tendance a

stagner

2024 : ajout d’'une question pour un suivi
plus simple de [I'évolution indigéne VS
bactéries

commercial  (levures &

confondues)
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25%
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15%

10%

5%

0%

40%
35%
30%
25%
20%
15%
10%

5%

0%

NUTRITION EN AZOTE: REGULATEURS DE FERMENTATION

Répartition par typologie : régulateurs de fermentation (2023)

26%
22% 2%
17% .
15/014%
10%
8% 704 8% 8%
>% 5% 4% 4%4% .,
2% 3%
l 1% l 1%
Phosphate Thiamine Ecorces de levures  Autolysats de Levures séches
d'ammonium levures inactivées (LSI)
Blanc/Rosé ™ Rouge Moelleux/Liquoreux Effervescent
R?=0,7256
— —

—_—

TOT 2015

TOT 2016 TOT2017 TOT2018 TOT 2019

Phosphate d'ammonium

Ecorces de levures

= | evures seches inactivées (LSI)

TOT 2020 TOT2021 TOT2022 TOT 2023

Thiamine
Autolysats et enveloppes de levures

Linéaire (Phosphate d'ammonium)

L'vtilisation de la nutrition est raisonnée avec une
utilisation majoritaire du phosphate d’ammonium. Les
Blancs/Rosés restent la typologie ou la nutrition est la
plus utilisée. Il n’y a pas d’augmentation notable de son
utilisation par rapport a 2022.

Les écorces de levures sont moins utilisées par rapport &
2022 qui avait souvent connu de nombreux arréts de
fermentation alcoolique.

Depuis 2015, il y a tendance & une limitation progressive
de l'utilisation du phosphate d’ammonium.

Les autolysats et les LS| sont toujours peu utilisés, depuis

leur autorisation en 2018
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404% CLARIFICATION & COLLAGE

Répartition par typologie : collage et clarification (2023)

32,2%
Les intrants de collage et clarification, que I'on retrouvait parmi les intrants les plus utilisés par les
11 8% répondants, sont majoritairement utilisés sur blancs/rosés et liquoreux. Seuls le chitosane et les tanins sont
op 21,8% 21,1% e s . . .
20,5% - 18,9% davantage utilisés sur rouge mais & des proportions faibles.
6,9%’0% 7%
3% 3,8% > 0% 2,9% 21y 3,87 4,0% 34% 3y, 3% 5 % 10 3,1%/4% 3,3% 3% » °% 3y
0,4%0,0%,0% 0,0%'1%6,0% 1,1% 04% 1A% 07%m 0,6%  05%m 08,0% 04%,2%,08,0% 0% 0% 0% 0% 1% 0% 1%l 0% g
[ N - N I LS D Hon[ %
Enzymes Bentonite Albumine Caséine Colle protéique Colle protéique Colle de Gélatine Chitosane Extraits Charbon Dioxyde de Tanins
pectolytiques d'ceuf de blé, pois de pommes de poisson protéiques cenologique silice
de clarification terre levuriens
Blanc/Rosé M Rouge Moelleux/Liquoreux ® Effervescent
0 . . . . o feo . ofe
45% Evolution, toutes typologies, depuis 2014 : le recours aux intrants de clarification & collage se stabilise
40%
35; ou diminue depuis les dix derniers millésimes, illustrant la volonté d’un recours minimal aux intrants, méme
0
30% sur les produits cenologiques les plus utilisés par les répondants, les plus « centraux » dans les itinéraires.
(o]
25%
20%
15%
10%
L. . . I
0% ‘ - | I m i = B . = | | e mm I ||
Enzymes Bentonite Albumine Caséine Colle Colle Colle de Gélatine Chitosane Extraits Charbon Dioxyde de Tanins
pectolytiques d'ceuf protéique protéique de  poisson protéiques cenologique silice
de végétale de pomme de levuriens
clarification pois terre

ETOT 2014 m®ETOT2015 MEWTOT2016 MEWTOT2017 M®WTOT?2018 M®WTOT2019 ®TOT 2020 TOT 2021 TOT 2022 ®TOT 2023 3
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0%

UTILISATION DU BOIS EN 2023

L'utilisation du bois en 2023, par typologie

Les proportions retrouvées sont similaires a celles du
millésime précédent

I'utilisation du bois concerne principalement le recours au
barriques (sur > 1 lot), en majorité sur Blancs et Rouges

I'utilisation de copeaux de bois reste faible

57%
Répartition par typologie : utilisation du bois (2023)
39%
24% 530,
0,
4% 7 3% 5%

. 0% 1% B o o

Barriques Copeaux en vinification Copeaux en élevage

Blanc/Rosé M Rouge Moelleux/Liquoreux Effervescent

Utilisation du bois : toutes typologies

60%

50% /\

40%

30%

20%

10%
R*=0,8113

0%
TOT 2014 TOT 2015 TOT 2016 TOT 2017 TOT 2018 TOT 2019 TOT 2020 TOT 2021 TOT 2022 TOT 2023

Barriques Copeaux en vinification

e COpeaux en élevage ~  eeceeeees Linéaire (Copeaux en vinification)

Le recours aux barriques varie selon les millésimes, sans qu’une
tendance ne se dessine depuis 2014.

7 e N

I'utilisation de copeaux en vinification, déja faible, a tendance &
diminuer depuis 2014 (R2>0,80)

L'utilisation de copeaux en élevage reste faible et relativement
stable
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Gomme
arabique

Bio

61%
6%
3%
2%
1%
|

Gomme arabique

25%
20%
15%

10%

) I I
0% [ Ill

Acide L-ascorbique

AUXILIAIRES : STABILISATEURS ET TRAITEMENTS EN 2023

Gomme
arabique

399
% 13%

11%

7%

4%

2%
1%

Gomme arabique Bio

Blanc/Rosé M Rouge

Chitosane (Gestion de
Brettanomyces ou Bactéries
lactiques)

TOT 2014 TOT 2015

9%

6%

Acide métatartrique
(stabilisation tartrique)

Moelleux/Liquoreux

Gomme arabique

TOT 2016

17%

13%

10%

3%

o 1%
1A’-"% 0% I

Mannoprotéines de
levures (stabilisation
tartrique)

Traitement au froid
(stabilisation tartrique)

W Effervescent

Gomme arabique Bio

TOT 2017 m®WTOT 2018 ®WTOT2019 M®WTOT2020 mWTOT 2021

* Introduction d’une question sur I'utilisation gomme
arabique /| gomme arabique Bio (utilisation en
Bio si disponibilité)

*  Parmi les utilisations de gomme arabique,
61% concerne de la gomme certifiée Bio

* Alginate de potassium et citrate de cuivre (non
indiqués sur les graphiques) sont inférieurs a 1%
d’utilisation

* Stabilisation tartrique : le traitement au froid et le
métatartrique sont majoritaires et utilisés dans des
proportions comparables toutes typologies

confondues. Le métatartrique est surtout utilisé sur

les Blancs/Rosés, vins & rotation rapide car moins

efficace techniquement sur la durée.

Acide métatartrique

Mannoprotéines de levures Stabilisation tartrique au froid

B TOT 2022 ®TOT 2023 3




FILTRATION Evolution filtration toutes typologies

60%
36%
50%
40%
26% 26%
23%
22% 23% 30% R?= 0,830
18%
o)
15%6% 7 20% R*=0,8262
14% 15% ’
13%
[0)
11% 10% ]
7% R? = 0;8173
° 6% 6% T~
3%3‘y 3% 0%
2% °
1% oy oy 1% 0% 1% 1% TOT TOT TOT TOT TOT TOT TOT TOT TOT TOT
0% 0% o7 [] 2014 2015 2016 2017 2018 2019 2020 2021 2022 2023
Filtre tangentiel Filtre a terre Filtre rotatif  Filtre sur plaque Filtre sur Centrifugation Filtre presse Filtre tangentiel Filtre a terre
cartouche Filtre rotatif Filtre sur plaque
Blanc/Rosé M Rouge Moelleux/Liquoreux Effervescent e Filtre sur cartouche === Filtre sur presse

Les méthodes de filtration sont plus utilisées pour les liquoreux, et pour les blancs/rosés

La filtration sur plaques reste majoritaire, toutes typologies, c’est elle qui est la plus utilisée au moment des mises en bouteilles.

L'utilisation de la filtration semble diminuer toutes typologies confondues, avec 3 des 4 filtrations les plus utilisées en régression progressive
depuis 2015 : filtre plaque, filtre a terre, filtre cartouche (R? > 0,80).

Cette observation peut s’expliquer par une volonté croissante d’intervention minimale de la part des vignerons Bio
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30%
25%
20%
15%
10%

5%

0%

16%

« Je ne réalise aucune filtration » - 2022

22% 24%
(o]

19%

7%

FILTRATION

30%
25%
20%
15%
10%

5%

0%

15%

« Je ne réalise aucune filtration » - 2023

20%

15% 17%
(o]

9%

Pour confirmer/infirmer I'observation précédente : Introduction d’une nouvelle entrée « Je n'utilise aucune filtration »

en 2022 - en moyenne 1 répondant sur 5 n’a recours & aucune filtration.

Blancs/Rosé et Moelleux /Liquoreux ont les plus faibles proportions : réponses corrélées ( en creux » aux observations

précédentes =2 la filtration est davantage utilisée sur ces typologies

Permettra & 'avenir de suivre et confirmer /infirmer les tendances observées
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ZOOM SUR LE SO,

L'utilisation du SO, toutes typologies e . TR . s
2 ypolos * Lutilisation globale du SO, semble avoir tendance & diminuer, ou & se stabiliser.

* Les tendances sont a prendre avec précautions car les questions posées aux

0,9

0,8

0,7

0,6

0,5

0,4

0,3

0,2

0,1

TOT
2014

TOT TOT TOT TOT
2015 2016 2017 2018

SO2 a la récolte (pré-fermentaire)
SO2 en élevage

Linéaire (SO2 a la mise)

R2=0,79

TOT TOT TOT TOT TOT
2019 2020 2021 2022 2023

S02 en vinification (post-fermentaire)

SO2 a la mise

producteurs ont évolué au fil des millésimes.

* Exemple : « SO, en pré fermentaire ¢ » Demandée depuis 2019

Le SO, est majoritairement utilisé au moment de la mise en bouteille, et cette
utilisation a tendance a diminuer depuis 2014 (R2=0,80)

le % de « Oui » &

(¢ Produisez-vous une cuvée bouteille

la question

sans SO,2 » a tendance & se stabiliser
autour de 35% depuis 2019, apreés
avoir augmenté progressivement.

Plus d’un tiers des producteurs Bio
produisent au moins 1 cuvée bouteille
sans SO, ajouté.

Cuvée bouteille sans SO2 ?

100%
90%
80%
70%
60%
50%
40%
30%
20%
10%

0%
2016 2017 2018 2019 2020 2021 2022 2023

e (] e Non
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Réalisez-vous une cuvée bouteille sans : . . .
SO2 ajouté 2 Plus d’un tiers des vignerons Bio

produisent au moins une cuvée
oui bouteille sans SO, ajouté. Toutes
- les régions sont concernées, avec
en téte les Pays de la Loire, La
Nouvelle-Aquitaine et la

Bourgogne Franche Comté

% de répondants produisant une cuvée bouteille sans SO2 ajouté - répartition par

région - 2023
45% o 41% 43%
o 39% 40% 38%
35% 319
3 00/0 % 29%
(o]
25% 22%
20%
15%
10%
5%
0%
o @ <@ 3 .2 @ <@ N
\>§Qa ooé\ \9\‘ Qb‘é) \.’{\O‘o é5\&\\ N \yﬁ‘))
1 £ o & o
‘:ooe o&e, @ el o . yo o’ be’\ 65‘0
o & . N <’ &
& b ) S Q¢ \3
‘Q 00 & \;o Y\
s ) C &
\'e O‘Q 400
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Rappel :

Provence-Alpes-Cote d'Azur
Pays de la Loire

Occitanie
Nouvelle-Aquitaine

Grand Est

Centre-Val de Loire

Bourgogne-Franche-Comté

Effervescent

production 2023 par région par producteur

J 10%

p——————————
820@5%

) 48%

75%
100%

1 11%

e

91%

Lid%
h 92%

71%

) 87%

73%.

75%

0% 10% 20% 30% 40% 50% 60% 70% 80% S0% 100%

Moelleux/Liquoreux M Rouge Blanc/Rosé

100%
90%
80%
70%
60%
50%
40%
30%
20%
10%

0%

Sans SO2 bouteille - répartition par répondant produisant des sans SO2
95%

[s)
93% 38%

85% 8282% 81%
76%
. 70%0%
65 629 62%
48% 507
40% 447
35%
0,
21% 14% 179 17%
0% 10%
0, 79 0, 0,
6% . 3% ho% % 6% 6 AO%
& <& & & 2 @ <& &
N o o9 ¢ & & 0 N
N ¢ «b\b @ Jg < b"’\
> N &
Qe (’QIQ $0
2
&
%o
Blanc Rosé H Rouge Moelleux/Liquoreux Effervescent

82%

529

25%

5%

En 2023, 34 % des répondants produisent au moins une cuvée bouteille sans sulfites ajoutés. Le détail par couleur montre que la

production globale concerne en majorité des rouges

produisent des rouges, contre 50% des blancs ou rosés.
Les disparités régionales suivent en partie « I'image » de la production générale de chaque région : par exemple, la production
d’effervescents sans SO, ajoutés est surtout produite en Grand Est et correspond surtout aux Crémants d’Alsace. Mais les

parmi les vignerons produisant des sans SO, ajoutés, plus de 80%

proportions de productions de blancs/rosés sont globalement moindre en sans SO2 ajoutés par rapport & la production

générale. Ces écarts sont en particulier visibles dans les régions vinifiant beaucoup de rosés (PACA) et/ou des cépages blancs

trés oxydables (Sauvignon Blanc en Nouvelle-Aquitaine par exemple).

La production de liquoreux sans SO, ajoutés reste anecdotique.
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LES ALTERNATIVES AUX SULFITES

Alternatives au SO2 ? (Parmi les répondants

produisant des sans SO2)

Oui
40%

Non
60%

Types d'alternatives utilisées

Conditionnement
sous azote

30%

Inertage
51%

Bioprotection

19%

Utilisation des alternatives au SO2

Alamise [N 13%
En vinification et élevage _ 37%

0% 10% 20% 30% 40% 50% 60%

Lorsque des alternatives sont utilisées par les producteurs de sans
SO,, elles concernent principalement la phase préfermentaire
(presque 50%), par volonté de sécuriser cette phase ou les mo{ts sont
particulierement sensibles a I'oxydation et aux départs rapides en
fermentation. La bioprotection, représentant 20% des alternatives
utilisées, est un moyen d’occuper le milieu pour sécuriser cette phase
sensible.

Lorsqu’une alternative est utilisée, il s’agit pour plus de 50% des cas
d’'un recours a linertage. 30% des répondants qui utilisent des

alternatives conditionnent leurs vins sous azote.
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45%
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0%

GESTION DES FERMENTATIONS — VINS SANS SULFITES AJOUTES

Gestion des fermentations / comparatifs itinéraires

Levures indigénes
fermentation spontanée

Gestion des fermentations / comparatifs itinéraires

8%

6%
4%
- A
0%

Tous lots en indigéne

B Producteurs de sans SO2

Tous lots en commercial

B Non Producteurs de sans SO2

Levures indigénes avec Levures commerciales Bio Levures commerciales non Levures non

pied de cuve

B Producteurs de sans SO2

Bio

H Non Producteurs de sans SO2

saccharomyces
commerciales

L'utilisation des flores indigénes est
plus importante chez les producteurs
de vins sans sulfites ajoutés par
rapport aux non producteurs de sans
SO.,,.

Si les producteurs de sans SO, ont
plus souvent recours aux levures
indigénes (spontané ou pied de cuve)
sur au moins un lot, ils ne sont pas
plus nombreux a faire le choix de
vinifier tous leurs lots en indigéne (&
peine 3% de différence).
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Au niveau des défauts rencontrés par les
vignerons, aprés un millésime 2022 au profil
« chaud », 2023 reprend un profil plutét
ressemblant a 2021, malgré des degrés
potentiels en moyenne plus élevés. 2023 est

sur le terrain marqué par des fermentations

franches et rapides et des niveaux d’acidité

bien maintenus, moins propices  aux

développements de micro-organismes.

40%
35%
30%
25%
20%
15%
10%

5%

0%

40%
35%
30%
25%
20%
15%
10%

5%

0%

Défauts rencontrés sur vins par catégorie

Brettanomyces (>=1 Goit de souris Acétate d'éthyle Moisi-terreux Acidité volatile
lot)

m2020 ®m2021 ®=2022 ®m2023

Défauts rencontrés sur vins par millésime

2020 2021 2022

B Brettanomyces (>=1lot) M Goit de souris M Acétate d'éthyle  EM Moisi-terreux B Acidité volatile
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CONCLUSION

Le millésime 2023 a donné fait connaitre davantage de difficultés au vignoble qu’en vinification, avec
d’importantes fréquences de pertes de rendements liées a des causes climatiques (secheresse principalement)
et phytosanitaires (mildiou). La moitié des régions représentées dans l'enquéte sont en deca de la moyenne
nationale en termes de rendement (32 hL/ha), elle-méme inférieure a la moyenne décennale de 37 hlL/ha. La
campagne viticole aboutit a des situations ressemblant a 2021 au vignoble, avec de nouveaux cas de
dépassement des 4 kg/ha/an rappelant 'importance de I'autorisation du lissage.

Au niveau du chai, les pertes de rendement liées a la secheresse, aux dégats tordeuses ou au mildiou, ont sur
le terrain tres souvent fait remonter les TAVP par 'effet des pertes de rendement, mais les fermentations se
sont dans I'ensemble bien déroulées avec une occurrence pour I'instant limitée d’apparition de défauts.

Les pratiques des vignerons Bio restent relativement stables au fil des millésimes. Méme si de nombreux
intrants et techniques sont autorisés, les producteurs Bio limitent leurs utilisations.
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Questions spécifiques enquéte
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CONTEXTE

Dans le reglement Bio actuel, il n'existe pas de liste positive de produits
d'hygiene au chai. Une revision est cependant attendue et une liste de produits
autorisés en Bio est prévue ; les chais, le matériel de vinification et de vendange
seront concernés. En lien avec ces évolutions futures et avec des recherches sur
I'optimisation des pratiques d’hygiene au chai, I'enquéte 2024 s'est également
concentrée sur les pratiques et besoins des vignerons Bio a ce sujet.

Il a été demandé aux répondants de décrire leurs pratiques dans la majorité des
situations.
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CONTEXTE

L es définitions suivantes ont été données :

NETTOYAGE : (selon I’Afnor) ensemble des opérations permettant d’assurer un
niveau de propreté, d'aspect, de confort et d’hygiéne, et faisant appel, dans des
proportions variables, aux facteurs combinés suivants : action chimique, action
mecanique, température, temps d‘action. Le nettoyage est donc l'ensemble des
opérations permettant d'éliminer les souillures visibles ou microscopiques. Cette
opération peut étre réalisée a l'aide de produits détergents.

DESINFECTION : (selon I'Afnor) opération au résultat momentanée permettant
d'éliminer ou de tuer les microorganismes portés par des milieux inertes
contaminés, en fonction des objectifs fixés.
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NETTOYAGE

°Le prélavage a l'eau claire est quasiment systématique, utilisé
par tous les répondants

°L’action mécanique est plus utilisée que les détergents alcalins :
80% d’usage frequent a systématique contre 67%

PAR TY PE D ’ A C'I'I O N .!_’:lgtr,lofggLélqlzqf&gepn?;‘ifdciljecshqdci:;ions les moins utilisées (hypothése

[Action mécanique]

[Eau chaude basse/moyenne pression]
[Haute pression eau chaude]

[Haute pression eau froide]
[Détergent alcalin]

[Prélavage a I'eau claire]

Nettoyage

1% 1%
0% 10% 20% 30% 40% 50% 60% 70% 80% 90% 100%

® Jamais employé  mPeufréquent MFréquent M Systématique



AUTRES PRATIQUES CITEES (ET NON RECOUPEES
AVEC LES PROPOSITIONS INITIALES) -NETTOYAGE

- « Vapeur »

- Acide citrique

- Acide péracétique

- Vinaigre

- Bicarbonate de soude

- SO2

55 mentions « autres » = Existence de confusions sur I'action de certains produits
enfre ne’r’rqun’r/désinfec’ran’r



DESINFECTION

*Moins d’actions sont décrites comme systématiques ou fréquentes
par rapport au nettoyage : seule I'eau chaude, l'usage de
peroxzde d’hydrogéne, I'action mécanique sont fréquents a plus

o)

de 50%.

°Le recours aux produits de désinfection se concentre

PAR TYPE D’ACTI O principalement sur le peroxyde d’hydrogéne, qui a plutét une
activité « nettoyante /antioxydante ».

[Vapeur]

[Action mécanique]

[Eau chaude tous niveaux pression)]
[Désinfectant : acide peracétique]
[Désinfectant : éthanol]

[Désinfectant : peroxyde d’hydrogene]

Désinfection

0% 10% 20% 30% 40% 50% 60% 70% 80% 90% 100%

® Jamais employé  mPeufréquent ®Fréquent M Systématique



AUTRES PRATIQUES CITEES (ET NON RECOUPEES AVEC
LES PROPOSITIONS INITIALES) -DESINFECTION

- Amines biocides
- SO2
- UVs

- Eau de javel



Z0OM PAR ELEMENTS, EQUIPEMENTS DE CHAI

PRESSOIRS
RECEPTION VENDANGES

Pressoirs Nettoyage M Pressoirs Désinfection

Réception vendanges Nettoyage m Réception vendanges Désinfection
R
o
~ X
ol g}
0 X
o

10,49%
18,72%
I
6,21%
24,89%
0,58%
s
9,07%
I ¢
8,27%
28,01%
1,01%

B sos%

APRES AVANTET APRES AVANT QUAND
UTILISATION UTILISATION UTILISATION L'ELEMENTEST APRES AVANT ET APRES AVANT QUAND
UNIQUEMENT UNIQUEMENT VISUELLEMENT UTILISATION UTILISATION UTILISATION L'ELEMENTEST
SOUILLE UNIQUEMENT UNIQUEMENT VISUELLEMENT

SOUILLE

Exemple interprétation des résultats : 10,49 % des répondants se disant « concernés » par la question
nettoient leurs pressoirs apreés utilisation uniquement (réponses & choix unique).
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Z0OM PAR ELEMENTS, EQUIPEMENTS DE CHAI

CONTENANTS BOIS CONTENANTS INOX/BETON/FIBRE DE VERRE

Contenants bois Nettoyage m Contenants bois Désinfection Contenants inox/béton/fibre de verre Nettoyage
m Contenants inox/béton/fibre de verre Désinfection
‘.ﬁ
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B 2
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o <t o~
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APRES AVANTET APRES AVANT ~ QUAND APRES AVANTET APRES AVANT _ QUAND
UTILISATION UTILISATION UTILISATION L'ELEMENTEST UTILISATION UTILISATION UTILISATION L'ELEMENTEST
UNIQUEMENT UNIQUEMENT VISUELLEMENT UNIQUEMENT UNIQUEMENT VISUELLEMENT
SOUILLE

SOUILLE
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Z0OM PAR ELEMENTS, EQUIPEMENTS DE CHAI

TUYAUX
o POMPES/POMPES A MARC
Tuyaux Nettoyage  m Tuyaux Désinfection
Pompes/pompes a marc Nettoyage B Pompes/pompes a marc Désinfection
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APRES AVANTET APRES AVANT ) QUAND
UTILISATION UTILISATION UTILISATION L'ELEMENTEST APRES AVANTET APRES AVANT QUAND
UNIQUEMENT UNIQUEMENT VISUELLEIVIIENT UTILISATION UTILISATION UTILISATION L'ELEMENTEST
SOUILLE UNIQUEMENT UNIQUEMENT VISUELLEMENT

SOUILLE
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Z0OM PAR ELEMENTS, EQUIPEMENTS DE CHAI

FILTRES SOLS
Filtres Nettoyage  mFiltres Désinfection Sols Nettoyage  m Sols Désinfection
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UTILISATION UTILISATION UTILISATION L'ELEMENTEST UTILISATION UTILISATION UTILISATION L'ELEMENTEST
UNIQUEMENT UNIQUEMENT VISUELLEMENT UNIQUEMENT UNIQUEMENT VISUELLEMENT

SOUILLE SOUILLE
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CONTROLE D’EFFICACITE DES PROCEDURES

Note : question a choix multiples, plusieurs réponses peuvent étre sélectionnées par
les répondants :

- 93 % des répondants font un contrdle visuel
- 18% utilisent du papier pH pour contréler 'efficacité du rincage

- 3% réalisent un contrdle microbiologique (ATP métre, prélévement pour mise en
culture)

Autres réponses citées (< 3%) : expérience, odorat, goit, systématisation des
pratiques (protocole précis et historique)
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FREINS ET DIFFICULTES RENCONTREES SUR
L'HYGIENE AU CHAI

- Aucun : 35% des répondants

- Choix multiples : 65% soit 329 répondants citent des freins, dont
Trop de temps consacré : 20% des répondants concernés
Trop d’eau consommée : 45%
Volonté de se passer de produits : 28%
Manque d’équipements : 12%
Eléments difficiles a nettoyer (vannes, dégustateurs) : 27%
Echec inexpliqué des pratiques d’hygiéne (contaminations malgré un protocole strict) : 3,5%
Chai non adapté : 2%

Autres mentions (< 1%) : Manque d’informations, manque de volonté du personnel, absence d’un réel
protocole
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