Vinification

Vin sans alcool sur la table

Le vin désalcoolisé est dans le vent. Pour son élaboration,
I’UE autorise un procédé qui a déja fait ses preuves. Cela
préoccupe aussi la Confédération et la branche suisse du vin bio.

Les vigneronnes et vignerons bio de 'UE
peuvent de nouveau fabriquer du vin bio
sans alcool depuis le 18 mars 2025. La dis-
tillation sous vide a pour cela été intro-
duite explicitement dans I’Ordonnance
bio de I'UE. Elle a déja été utilisée par le
passé, mais une modification de loi I'avait
rendue quasiment impossible pour les en-
treprises viticoles bio concernées. Entre-
temps, les procédés a membranes comme
I’osmose inverse restent interdits pour la
désalcoolisation du vin bio.

La décision de I’'UE a aussi des réper-
cussions en Suisse, car, en ce qui concerne
les procédés cenologiques autorisé, 1’Or-
donnance bio de la Suisse se référe a celle
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de ’'UE. Une consultation a ce sujet est
ouverte jusqu’au 1¢ mai dans le cadre du
train d’ordonnances agricoles 2025. Selon
Luana Cresta du Secteur Promotion de la
qualité et des ventes de I’Office fédéral de
I’agriculture (OFAG), la Suisse va quand
méme reprendre pour 2026 la réglementa-
tion de I’UE dans le cadre de I’adaptation
autonome. L’accord d’équivalence avec
I’UE parle aussi en faveur de cela. Bref:
«Si les modifications de 1’Ordonnance
bio entrent en vigueur, le vin biologique
suisse ne pourra étre désalcoolisé qu’avec
la distillation sous vide.» Ceux qui choisi-
ront une autre méthode n’obtiendront pas
la certification bio pour leurs produits.

L’experte dit que, s’il devait s’avérer avec
le temps que d’autres méthodes aussi
ménageantes menent au but, ’'OFAG de-
vra revoir sa copie et vérifier si elles sont
compatibles avec les principes de I’'Ordon-
nance bio. «I’OFAG préte attention aux
suggestions de la pratique.»

La diminution de la consommation
d’alcool touche le secteur du vin
Le vin sans alcool est de plus en plus de-
mandé en Suisse comme a I’étranger.
L’interprofession Swiss Wine parle d’une
«tendance en hausse». La biére sans alcool
est déja considérée comme normale. Les
Mocktails (cocktails sans alcool) ainsi que
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< LOrdonnance bio pourrait
autoriser dés 2026 un procédé
de désalcoolisation.

les imitations sans alcool de gin, de vodka
ou de whisky progressent aussi.

Cela est dii entre autres a un change-
ment de conscience de la santé au sein de
la population. Le mouvement appelé NoLo
(abréviation de No/Low-Alcohol, donc pas/
peu d’alcool) est en plein essor.

Les chiffres prouvent que nous buvons
effectivement toujours moins d’alcool.
L'interprofession Swiss Spirit calcule: «La
consommation d’alcool diminue un peu
chaque année depuis la fin des années
2000 et se situe maintenant a moins de
8 litres d’alcool pur par personne et par
année - contre encore 17 litres en 1900.»
Cette évolution touche particuliérement
le vin: Si la demande était encore au to-
tal de 271 millions de litres en 2013, elle
n’était plus que de 235 millions de litres en
2023 (statistiques vitivinicoles de I’'OFAG).

Premiéres démarches

Le recul du marché du vin force les vigne-
ronnes et vignerons a développer des solu-
tions et 8 emprunter de nouvelles voies, ce
qui explique I'intérét d’une partie du sec-
teur - tant conventionnel que biologique -
pour le vin sans alcool. Tout le monde
n’y trouve pas du plaisir, comme en té-
moignent des discussions controverses
tenues mi-mars lors du Congres de viti-vi-
niculture bio du FiBL a Sion VS, ou la ten-
dance pour les produits contenant peu ou
pas d’alcool était un sujet important.

Roland Lenz, vigneron Demeter spé-
cialisé dans les cépages résistants, a déja
avancé dans cette direction. Dans son vi-
gnoble d’Iselisberg TG, il se penche inten-
sivement depuis 2022 sur les vins NoLo
et offre actuellement trois produits sans
alcool: Un blanc barriqué, un assemblage
blanc et un autre rosé. Il les a dévelop-
pés en collaboration avec la start-up zu-
richoise Amesco qui désalcoolise le vin.
Les bouteilles ne portent cependant pas
le label Demeter, et ¢a restera ainsi parce
que le procédé utilisé est une méthode de
filtration qui ne sera pas autorisée en bio
dans un délai prévisible.

«Il y a quand méme toujours une
grande demande pour les vinsy, souligne
Roland Lenz, qui compléte: «Le vin sans
alcool est aussi utilisé comme vin de base.

Vinification

Sur ce Merlot bio espagnol, le «0%»
annonce clairement I'absence d’alcool.

Celui-ci doit étre de haute qualité, car c’est
seulement comme ¢a qu’il a du caractére
malgré I’absence d’alcool.» Elaborer des
vins rouges sans alcool est selon lui exces-
sivement difficile, car il est presque impos-
sible de préserver leur complexité apres en
avoir retiré I’alcool. «Il vaut mieux laisser
les vins rouges lourds tels quels et leur
ajouter du vin sans alcool. Les deux ont
leur justification.»

A part Roland Lenz, le vignoble biody-
namique La Capitaine de la famille Parme-
lin a Gland VD confirme sur demande qu’il
envisage lui aussi de lancer des produits
NoLo. Entre-temps la société La Vigne-
ronne de Perroy VD planifie un véritable
centre de désalcoolisation. «Ses installa-
tions doivent un jour étre ouvertes a tous
les vignerons et vigneronnes suisses in-
téressésy, informe Swiss Wine. Comme
le confirme sur demande le directeur Mi-
cha Davaz, la société schaffhousoise Ri-
muss & Strada Wein investit actuellement
dans une installation de désalcoolisation
sous vide avec récupération des arémes.
Cette entreprise avec licence Bourgeon
compte la mettre en service au premier se-
mestre 2026 en incluant de la vinification
pour tiers.

Voix critiques
et alternatives sans alcool
Beatrice Steinemann, ingénieure en ar-
boriculture et viticulture au FiBL, est cri-
tique a I’égard de toute cette évolution.
«Lors de la désalcoolisation du vin, un pro-
duit a l'origine naturel est fortement mo-
difié en investissant beaucoup d’énergies
et de ressources, dit-elle. A ses yeux cela
ne correspond pas a la philosophie bio. Le
Groupe spécialisé (GS) Vin de Bio Suisse,
ou elle siege, partage cette opinion. Un
autre probléme est la forte teneur en
sucre de ces boissons. «Nous recomman-
dons donc a la Commission de labellisa-
tion de la transformation et du commerce
de ne pas introduire la distillation sous

vide autorisée par I'UE dans le Cahier des
charges de Bio Suisse au cas ou elle serait
reprise par la Suisse.» S’y rajoute le fait
que le GS ne voit qu’un trés petit marché
pour ce genre de produits. A titre de com-
paraison: «La proportion des biéres sans
alcool ne représente que 7 pour cent en
Suisse - et cela apres des décennies de dé-
veloppement du marché et des produitsy,
ajoute-t-elle.

On ne sait pas encore si la distillation
sous vide sera une fois autorisée pour les
producteurs Bourgeon. Angela Deppeler,
Product manager Vin chez Bio Suisse, at-
tire I’attention sur d’autres alternatives
sans alcool. «Quelques viticulteurs Bour-
geon proposent déja aujourd’hui en plus
de leurs vins: Du jus de raisin, du verjus,
des boissons pétillantes ou d’autres bois-
sons contenant du raisin.» Ils les commer-
cialisent avec des noms pleins de créati-
vité ainsi que des bouteilles et étiquettes
attrayantes. Une autre option: Les vins «lé-
gers» avec 8 a 10 pour cent de volume d’al-
cool. Mais cela peut étre encore plus nova-
teur comme le montre le sud de la France:
On y a récemment lancé sous la marque
«Levin» une série de jus bio véganes de
chardonnay, de syrah et de pinot - fermen-
tés avec des bactéries et des levures qui ne
produisent pas d’alcool. Alors, santé!

i

La distillation sous vide
en bref

La distillation sous vide utilise le prin-
cipe que les liquides s’évaporent a

des températures basses si la pression
est faible. La diminution de la pression
dans linstallation de distillation fait
baisser la température d’ébullition du
vin de 78 degrés a 28-32 degrés.

A cette température, l'alcool s’évapore
en douceur puis est séparé du vin tan-
dis que les arébmes et autres compo-
sants délicats sont préservés. - Alors
que ’'UE a déja autorisé la distillation
sous vide pour le vin bio, elle n’est pas
encore autorisée en Suisse. bgo
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