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INTRODUCTION

Enquéte réalisée depuis 2012 = suivi des évolutions 4l

& Public cible : environ 10 000 vignerons, coopérateurs, caves, négociants Bio certifiés ou en

conversion

&, Etude du millésime écoulé :
® Utilisation des intrants et pratiques cenologiques par typologie

#o Déroulé de la campagne viticole

£ Base de données précieuse pour la défense de dossiers clés (Recherche, Réglementation...) & la
construction d’argumentaires techniques adaptés

— = Le dossier cuivre : elle appuie par les chiffres les retours terrains

L Recours indispensable & la régle du lissage (28 kg /ha sur 7 ans) pour une grande majorité de vignerons Bio

L Des risques ou des cas de dépassement sur plusieurs régions selon les millésimes



LE QUESTIONNAIRE

Une base de questions sur 10 ans

= Recours au cuivre

* Pratiques cenologiques & intrants « Avez-vous utilisé au moins une fois »

= Des évolutions selon

" Le contexte du millésime
" Les évolutions réglementaires & techniques

" Les idées du comité « questionnaire enquéte » : Emmanuel Vinsonneau (IFV ITAB), Valérie Pladeau / Margot Huet /

Marius Sans (Sud Vin Bio), Paul-Armel Salaun (Bio NA ITAB), Nicolas Constant (IFV), Stéphane Becquet (VBNA ITAB),
Cécile Houdayer (VBNA)



RESULTATS DE L'ENQUETE

1. Profil de I'enquété
2. Rendements

3. Gestion phytosanitaire, utilisations de cuivre

4. Intrants & pratiques cenologiques
1. Point général

2.  Point par catégorie d’intrant
5. Vins sans sulfites ajoutés

6. Conclusion



PROFIL DE L’ENQUETE

Répartition régionale des enquétés 2024
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SURFACES DES EXPLOITATIONS

Répartition nationale
Surfaces des exploitations (ha)

> ou = 80 hq;
3%

* : Chiffres donnés a titre indicatif, nombre faible de répondants

Répartition régionale

Surfaces

Provence-Alpes-Cotes-d'Azur

Pays de la Loire

Occitanie
Nouvelle-Aquitaine
Normandie*
lle-de-France™
Hauts-de-France™
Grand-Est

Corse™
Centre-Val-de-Loire
Bourgogne-Franche-Comté

Auvergne-Rhoéne-Alpes

des exploitations (ha)
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Surfaces moyennes
d'exploitation par région (ha)




% de répondants produisant des cuvées en...

1% 28%

83% 85% 81% 84% B83%
24% 24% 24% 26%
18%
1% 14% 13%
2020 2021 2022 2023
Blanc/Rosé Rouge Moelleux/Liquoreux Effervescent

TYPES DE VINS PRODUITS
NATIONAL
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29%

10%
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82%



% de producteurs produisant des cuvées en...

TYPES DE VINS PRODUITS
REGIONAL
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78%

32% 34%
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AOP IGP =VSIG

REPARTITION PAR MENTION GEOGRAPHIQUE

Mentions géographiques par région - 2024
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Rendement moyen France :
2024 : 26 hL/ha
2023 : 32 hL/ha
2022 : 35 hL/ha
2021 : 28 hL/ha
2020 : 33 hL/ha

* Régions sous la moyenne

k nationale

2020
Auvergne-Rhone-Alpes 37
—Bourgogne-Franche-Comté 33
Centre-Val de Loire 33
——Grand Est 50
Nouvelle-Aquitaine 39
—CQccitanie 36
——Pays de la Loire 33
—Provence-Alpes-Cote d'Azur 33

-=-Moyennes nationales

RENDEMENTS

2021
28
19
27
31
28
29
22
31

28

2022
28
39
52
50
33
32
36
34
35

Millésime

Provence-Alpes-Cote d'Azur

2023

27
45
41
54
25
27
36
27
EY)

Grand Est

Occitanie
=~=~._'Nouvelle-Aquitaine

2024

24
16
21
31
26
28
20
28
26

60
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w
w
RendementhlL/ha
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“ Centre-Val de Loire

Pays de la Loire

Bourgogne-Franche-Comté

20

15
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Oui, mon objectif
rendement est atteint
12%

Oui, mon rendement
obtenu est supérieur a
mes objectifs
3%

Satisfaction rendement en 2024
- national

N

Oui, malgré un
rendement obtenu
inférieur a mes
objectifs
26%

SATISFACTION RENDEMENT ET
CAUSES DES PERTES

I\

Non, mon rendement
obtenu est inférieur a
mes objectifs
59%

Les principales causes de pertes - national

Développement végétatif

Causes phytosanitaires

Causes climatiques

m2022 m2023 m2024

53%

76%
71%
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Causes climatiques

Gel

Gréle

Secheresse

Causes phytosanitaires

Mildiou

Black rot

Oidium

Tordeuses
Développement végétatif
Coulure

Millerandage

54%
34%
16%

-I 80/ ment végétati
0

71%
66%
14%
10%
12%

53%

47%
31%

phytosanitaires

Les principales causes de pertes - national

m2022 m2023 m2024

10%

18%
53%

76%
71%

73%
82%

54%

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

SATISFACTION RENDEMENT ET
CAUSES DES PERTES



SATISFACTION QUALITE
VENDANGE




Présence de dégats mildiou (Feuilles et/ou Grappes)

MILDIOU

Dégats mildiou sur grappe - National

 - Entre 10 et 20%

22%

(

Moins de 10%
27% pt

Oui, dégéts mildiou

Non, pas de dégats
sur grappes

20%

80%

Entre 20 et 40%
13%

Entre 80 et 100%
5%

Entre 60 et 80% Entre 40 et 60%
- — ] 4% 9%




L’utilisation de cuivre en 2024 — lien avec pression mildiou

Moyennes régionales Moyennes régionales -
quantités de cuivre métal (kg/ha) Nombre de passages cuivre 2024

UTILISATIONS DU
CUIVRE

Depuis 2019 I'utilisation maximale du cuivre est de

4 kg/ha/an avec : un lissage de 28 kg/ha sur 7 ans




QUANTITE DE CUIVRE UTILISEE PAR REPONDANT
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Répartition de l'utilisation du cuivre en 2024
Répartition de I'utilisation du cuivre en Répartition de l'utilisation du cuivre en 0%
2022 2023
. 50% 43% . 50% g 40%
£ 40% £ 409 T 309
< ’ 28% R % 26 29% < 30%
g 30% § 30% 21% o
S 19% 9 ° 0 2 20%
& 20% o, & 20% 15% g 33%
%, 10% -° I 3% % 10% 4% I I 4% X 10% . 24% 18%
£ 0% o 2 0% ™ 4% 9% |-
0-1 1-2 2-3 3-4 4-5 0-1 12 23 34 45 >5 0%
Quantité totale de cuivre métal 2022 (kg /ha) Quantité totale de cuivre métal 2023 (kg/ha) 0-1 1-2 2-3 3-4 4-5 >5
Quantité totale de cuivre métal 2024 (kg/ha)

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



Rendement, quantité de cuivre, surface d’exploitation

Rendement moyen (hL/ha)

= Rendement moyen (hL/ha)

———Quantité moyenne de Cuivre métal (hL/ha)

Nombre moyen de passages cuivre

40
35
30
25
20
15
10

Nouvelle-Aquitaine

Rendements et utilisations de cuivre selon la surface d'exploitation

0-9

19,9
4,6
16,4

10-19

25,2
4,4
16,1

20-29 30-39 40-49 50-59

32,0 22,2 35,3 31,5
4,6 3,0 6,0 59
16,4 14,3 18,9 20,0

Surface d'exploitation (ha)

>60

37,1
6,3
21,0

Toutes
surfaces

25,8
4,8
16,8

25

20

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

20



Utilisations moyennes cuivre métal (kg/ha)

UTILISATIONS
DE CUIVRE -
DEPUIS 2020 -
PAR REGION

2,91

| ‘

3,72
2,79

Occitanie
3,05

.. 3,52

Nouvelle-Aquitaine
4,78
3,63
Grand Est
4 55
) 3,40

Centre-Val de Loire

3,53

3,60

Bourgogne-Franche-Comté

A
W
(=

Auvergne-Rhéne-Alpes

3,51

00 05 1.0 1,5 20 25 30 35 40 45 5,0
Cuivre (kg/ha)

m2021 m2022 m2023 m2024 21



2020 2021 2022 2023 2024

Meatéorologie

UTILISATIONS DU
CUIVRE

Prassion
phytosanitaire

PRESSIONS o
PHYTOSANITAIRES .
EXEMPLE DE LA oy
NOUVELLE- e
AQUITAINE

Un recours au cuivre trés corrélé et adapté aux pressions du millésime

12



2022, niveau national

REPARTITION PAR MALADIES CRYPTOGAMIQUES EN 2022 - Mildiou

Avez-vous des dégdts mildiou en 2022 ¢
100%
90%
80%
70%
60%
50%
40%
30%
20%

Dans tous les cas, méme lorsque des dégadts sont présents, ils restent
limités avec dans la majorité des cas des intensités inférieures a

" Non 10% (graphe ci-dessous, niveau national, dégéts grappes + feuilles)
10% B Oui
0%
& H Non, pas de dégats
009;0 & ® Oui, dégats dus au mildiou
VSP*QQOQ?Q’ & B Moins de 10%
<o°°*

Entre 10 et 20%
M Enire 20 et 40%




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

2023, niveau national

/ 0,
Au niveau national, 60% des répondants font part de 49%
MILDIOU | deosrs midiow (23% en 2022}, et 13% drentre eux citent | LLREEERS
*| des dégats importants, supérieurs a 40% (jamais cités en ‘
84%
\2022) p

Dégats mildiou — grappes (national)

I Voir les détails par région

24
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INTRANTS ET

PRATIQUES

ENOLOGIQUES

SO2 & la mise

SO2 en élevage

Barriques

Tous lots en indigéne

$O2 & la récolte (pré-fermentaire)
SO2 en fication (post-fermentaire)
Levures indigénes fermentation spontanée
Bactéries lactiques en spontané

Tous lots en commercial

Inertage auv CO2

Levures commerciales Bio

Filtre sur plaque

Phosphate d'ammonium
Bentonite

Filtre & terre
Inertage & l'azote
Je ne réalise aucune filtration
Levures indigénes avec pied de cuve
Filtre tangentiel
Levures commerciales nen Bio
Enzymes pectolytiques de clarification
Ecorces de levures
Acide tartrique
Colle protéique de blé, pois
Acide métatartrique (stabilisation tartrique)
Filtre sur cartouche
Traitement au froid (stabilisation tartrique)
Thiamine
Saccharose Bio (chaptalisation)
Gomme arabique Bio
Levures non saccharomyces commerciales
Copeaux en vinification
Autolysats de levures
Levures séches inactivées (LSI)
Gomme arabique
Charbon cenologique
Filtre presse
Bactéries lactiques commerciales en fin de fermentation
Bactéries lactiques commerciales en co-innoculation
Colle protéique de pommes de terre
Acide L-ascorbique (vitamine C)
Copeaux en élevage
Tanins
Désoxygénation
Chitosane (Gestion de Brettanomyces ou Bactéries lactiques)
Gélatine
Colle de poisson
MCR Bio (liqueur de tirage)
Bicarbonate de potassium (désacidification)
Chitosane
Acide lactique
Caséine
Acide citrique
Chauffage vendange pour thermovinification (<75°C)
Albumine d'ceuf
MCR Bio (enrichissement)
Mise en bouteille & chaud (40°C thermolysation)
MCR Bio (édulcoration)
Mannoprotéines de levures (stabilisation tartrique)
Centrifugation
Autre type de filtre
Filtre rotatif
Levure acidifiante Lachancea Thermotolerans
Dioxyde de silice
Extraits protéiques levuriens
Osmose inverse sur modt (enrichissement)
Citrate de cuivre (élimination H2S)
Alginate de potassium
Cryosélection (enrichissement)
Evaporation sous vide sur mo0t (enrichissement)
Tartrate neutre de potassium (désacidification)
Carbenate de calcium (désacidification)

50,8%
43,7%
43,1%
42,3%
36,6%
34,4%
34,2%
31,2%
28,1%
27,8%
24,0%
23,6%
22,9%
22,6%
17,4%
17 ,4%
17,0%
16,1%
15,7%
15,5%
13,7%
13,4%
12,8%
10,7%
9,6%
9,2%
8,2%
7,4%
7,2%
6,1%
5,5%
4,5%
3,8%
3,6%
3,4%
3,4%
3,2%
3,1%
2,8%
2,6%
2,5%
2,4%
2,4%
2,3%
1,8%
1,8%
1,8%
1,5%
1,5%
1,5%
1,4%
1,2%
1,2%
0,9%
0,9%
0,7%
0,6%
0,6%
0,6%
0,5%
0,4%
0,4%
0,4%
0,3%
0,2%
0,1%
0,1%
0,1%
0,0%
0,0%
0,0%
0,0%

0,0% 10,0% 20,0% 30,0% 40,0% 50,0%

60,0%
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SO2 & la mise 50,8%
SO2 en élevag 43,7%
Barriques 43,1%
Tous lots en indigéne 42,3%
$O2 & la récolte (pré-fermentaire) 36,6%
SO2 en vinification (post-fermentaire) 34,4%
34,2%

Levures indigénes fermentation spontanée

Bactéries lactiques en spontané 31,2%
Tous lots en commercial 28,1%
27,8%

Inertage au CO2

Levures commerciales Bio 24,0%

INTRANTS ET = =
Phosphate d' i 22,9%
B i 22,6%

Filtre & terre  m—— 7 4%

P R AT I Q U E s Inertage & l'azote F—— 7 4%

Je ne réalise aucune filtration m———— ] 7,0%,
Levures indigénes avec pied de cuve msss——16,1%
Filtre el 157%
Levures commerciales non Bio  messssss— 1 5 5%
Enzymes pectolytiques de clarification msssssssmm—m—m—" 13,7%
Ecorces de levures m—— 1 3,4%,
Acide tartrique messsss— 1 2 8%,
Colle protéique de blé, pois m—— 10,7%

Acide métatartrique (stabilisation tartrique) 9,6%
Filtre sur cartouche m— 9, 2%,
Traitement au froid (stabilisation tartrique) 8,2%

Thiamine m— 7 4%,
Saccharose Bio (chaptalisation) s 7,2%
Gomme arabique Bio e 4 1%
Levures non saccharomyces commerciales w5, 5%,
Copeaux en vinification messs 4, 5%
Autolysats de levures w3 8%
Levures séches inactivées (LSI) mwm 3,6%,
Gomme arabique mmm 3,4%
Charbon cenologique e 3,4%,
Filtre presse wmm 3,2%
Sﬂ,ﬂ% actéries lactiques commerciales en fin de fermentation = 3,1%

02 4 lo mise

502 en é lE\l'ﬂQE 43}"{,—’. Bactéries lactiques commerciales en co-innoculation  mess 2,8%,
. . Colle protéique de pommes de terre = 2,6%

Barigues 43,1% Acide L-ascorbique (vitamine C) = 2 5%,

Tous lots en indig éne 42 3% Copeaux en élevage e 2,4%

502 d lo récolte [pré-fementaire) 36,6% Tanins == 2,4%
Désoxygénation = 2,3%

3'4!4% fne (Gestion de Brettanomyces ou Bactéries lactiques) == 1,8%

502 envinification (pos-fermentaine)
Levures indigénes fermentation spontonée e 14, 20

. " - 5 Colle de poisson mm 1,8%

Bacréries loci &n spontang 3"2!5 MCR Bio (liqueur de tirage) == 1,5%

Tous lots en commercial 23:] Yo Bicarbonate de potassium (désacidification) == 1,5%

Inerrage av CO2 meessss——— 27 8% 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 mo0t (enrichissement) 0,0%
Tartrate neutre de potassium (désacidification) 0,0%
Carbenate de calcium (désacidification) 0,0%

0,0% 10,0% 20,0% 30,0% 40,0% 50,0%

Gélatine == 1,8%

60,0%

27



GESTION DES
FERMENTATIONS

Répartition par typologie - utilisation des levures

2024

Levures non saccharomyces
commerciales

Levures commerciales non Bio

Levures commerciales Bio

Levures indigenes avec pied de cuve

Levures indigenes fermentation
spontanée

Effervescent Moelleux/Liquoreux Rouge

Blanc/Rosé

28



GESTION DES
FERMENTATIONS

Répartition des types de fermentation- toutes typologies - par région

M LSA non Bio
m LSA Bio
M Pied de cuve

m FA spontanée

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

0%
& Rz & D & 2 & N
SN (Jo@ & <$><° 'Q?"\Q & & 8'?:\'
QQ‘: e be' G &) (-'o o <
f‘o (:Q 'b\ (9 ’v‘ 0 b?/ ro\
& N N NS 5 <
(4 q:‘} & W Q?'S\ o
) & S N &
X & 192 N X
& % &
¥ 0\% R
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Répartition par typologie : utilisation des bactéries 2024

Bactéries lactiques commerciales en fin de
fermentation

GESTION DES
pactéris actiques commercials en co- FERMENTATIONS

innoculation

Bactéries lactiques en spontané

Effervescent Moelleux/Liquoreux Rouge Blanc/Rosé
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Répartition des types de fermentation malolactiques - toutes
typologies - parrégion

GESTION DES
FERMENTATIONS

(\b & @ NS W
@ N & \o 2
N S ~
2 ? ¢’
S Q R
e X
(J@
@Q
K\
o)
Qﬂ

W FML spontanée M Bactérie commerciales 3



60%

50%

40%

30%

20%

10%

0%

Levures indigénes fermentation spontanée
= | evures indigénes avec pied de cuve
== | @vUres commerciales Bio
= | evures commerciales non Bio
= | evures commerciales non Saccharomyces

o o

TOT 2014 TOT 2015 TOT 2016 TOT 2017 TOT 2018 TOT 2019 TOT 2020 TOT 2021 TOT 2022 TOT 2023 TOT 2024

GESTION DES FERMENTATIONS
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GESTION DES FERMENTATIONS

2023

2024

46%

28%

43%
40%
36%
29% 29%

Tous lots en indigene Tous lots en commercial

Blanc/Rosé ® Rouge Moelleux/Liquoreux m Effervescent

50%
45%
40%
35%
30%
25%
20%
15%
10%

5%

0%

Répartition par typologie : fermentations en
indigénes/commerciales

46%
42% 42%

34% 35%
Q
32% 30%
28% I

Tous lots en commercial

Tous lots en indigéne

Blanc/Rosé M Rouge Moelleux/Liquoreux M Effervescent
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30%
25%
20%
15%
10%

5%

0%

GESTION DE LA NUTRITION EN FERMENTATION

Répartition par typologie : régulateurs de fermentation

26%
22%2%

17%

Phosphate
d'ammonium

Blanc/Rosé

(2023)
15%49%
10%
8%, 8%8%
0 o o
5% 5%4% 4%4% 30,

I O 19%2% o 1%

Thiamine Ecorces de Autolysats de Levures seches
levures levures inactivées (LSI)
B Rouge Moelleux/Liquoreux Effervescent

30%

25%

20%

15%

10%

5%

0%

Répartition par typologie : régulateurs de fermentation
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GESTION DE LA NUTRITION EN FERMENTATION

Régulateurs de fermentation
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Ecorces de levures

Phosphate d'ammonium Thiamine

Levures séches inactivées (LSI) Linéaire (Phosphate d'ammonium)

Autolysats et enveloppes de levures

--------- Linéaire (Ecorces de levures) 35



40,4% CLARIFICATION & COLLAGE

Répartition par typologie : collage et clarification (2023)
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de clarification terre levuriens
Blanc/Rosé M Rouge Moelleux/Liguoreux Effervescent
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UTILISATION DU BOIS EN 2024

L'utilisation du bois en 2024, par typologie
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39%

37%

24% 23%

Barriques

Blanc/Roseé

Répartition par typologie : utilisation du bois (2024)
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Effervescent
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AUXILIAIRES : STABILISATEURS ET TRAITEMENTS EN 2023 (haut) ET 2024 (bas)

6%

3%

1%
I

Gomme arabique

7%
6%

2%

1%
|

Gomme arabique

Gomme
arabique

39%

17%
13%
’ 13%
11%
10%
7%
6%
4%
° 3%
2%
()
Gomme arabique Bio Acide métatartrique (stabilisation Mannoprotéines de levures Traitement au froid (stabilisation
tartrique) (stabilisation tartrique) tartrique)
Blanc/Rosé M Rouge Moelleux/Liquoreux M Effervescent
18%
16%
13%
12%
10%
9%
8%
5%
3%
2% 0
0 1% 2% 1%
0% ° mm % ° 0% 0% 0% 0%
Gomme arabique Bio Acide métatartrique Mannoprotéines de levures Traitement au froid Alginate dejpotassium
(stabilisation tartrique) (stabilisation tartrique) (stabilisation tartrique) 8



FILTRATION
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FILTRATION

« Je ne réalise aucune filtration » - 2022 « Je ne réalise aucune filtration » - 2023
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FILTRATION

« Je ne réalise aucune filtration » - 2022 « Je ne réalise aucune filtration » - 2023
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Répartition par typologie : Zoom sur le SO2
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VINS SANS SULFITES

AJOUTES

Réalisez-vous une cuvée bouteille sans
SO2 ajouté 2
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Rappel : production 2024 par
région par producteur
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Pays de la Loire

Occitanie

Nouvelle-Aquitaine

Grand Est

Centre-Val de Loire

Bourgogne-Franche-Comté

Auvergne-Rhéne-Alpes

Effervescent

J 10%

e ————————
820@6%

) 48%

I

75%
100%

hll‘%@
93%

91%

92%
71%

- ) 87%
* 43%
62%
) 34%
Y .

97%

J 21%
0

73%
92%

|

91%
75%

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

Moelleux/Liquoreux W Rouge Blanc/Rosé

44



Sans SO2 bouteille - répartition par répondant produisant des sans SO2
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LES ALTERNATIVES AUX SULFITES

Alternatives au SO2 ? (Parmi les répondants Utilisation des alternatives au SO2

produisant des sans SO2)

Oui

Non
60%

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

Types d'alternatives utilisées

Conditionnement
sous azote

30%

Inertage
51%

Bioprotection
19%
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LE QUESTIONNAIRE

Une base de questions sur 10 ans

= Recours au cuivre

* Pratiques cenologiques & intrants « Avez-vous utilisé au moins une fois »

= Des évolutions selon
* Le contexte du millésime

" Les évolutions réglementaires & techniques

" Les idées du comité « questionnaire enquéte » : Emmanuel Vinsonneau (IFV ITAB), Valérie Pladeau / Margot Huet /

Marius Sans (Sud Vin Bio), Paul-Armel Salaun (Bio NA ITAB), Nicolas Constant (IFV), Stéphane Becquet (VBNA ITAB),
Cécile Houdayer (VBNA)
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