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 des  vins  vegan



 et  végétaliens
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 sans  aucun  produit  d'origine  animale



 ajouté  pendant  le  processus



 de  fabrication
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 On  trouve  en  France  de  nombreux  guides  et  ouvrages



 consacrés  au  vin,  alors  pourquoi  en  proposer  un  nouveau



 aujourd'hui  ?  Pour  deux  raisons  simples.  D'abord,  parce



 que  les  légumes,  et  plus  largement  la  cuisine  végétale,



 ont  très  peu  de  place  dans  les  conseils  œnologiques  clas-



siques.  Ensuite,  parce  que  les  vins  conventionnels  peuvent



 poser  problème  quant  à  leurs  méthodes  de  production.



 En  effet,  en  tant  que  végétarienne,  j'ai  souvent  été  déçue



 par  les  conseils  proposés  par  un  livre,  donnés  dans  un  res-



taurant  ou  par  les  propos  bien  plats  d'un  caviste  confronté



 à  un  gratin  de  courgettes  («  Quoi,  sans  rien  d'autre  !  Vous



 n'allez  pas  manger  de  la  viande  avec  ?  »).  J'en  sortais  avec



 l'impression  que  mes  choix  alimentaires  m'imposaient



 presque  de  devoir  renoncer  au  vin.  Ce  que  je  ne  souhaitais



 pas  faire.  Consommé  avec  modération,  le  vin  est  un  plai-



sir  gustatif  notable,  le  compagnon  d'un  bon  repas,  et  un



 rouage  culturel  et  social  important.



 J'ai  donc  décidé  de  tracer  mon  propre  chemin  et  d'unir  vins



 et  cuisine  végétale.  Investie  depuis  une  dizaine  d'années



 dans  cette  dernière,  j'ai  approfondi  ma  formation  œnolo-



gique  et  passé  énormément  de  temps  à  chercher,  tester



 et  valider  des  mariages.  À  cette  occasion,  j'ai  découvert



 que,  au-delà  des  accords,  le  vin  pouvait  contrevenir  aux



 choix  alimentaires  des  végétariens  et  végétaliens  car  ses



 méthodes  conventionnelles  de  fabrication  conduisent  à



 ajouter  des  produits  d'origine  animale  au  jus  de  raisin.



 Je  conseille  désormais  les  professionnels  et  les  particuliers



 désireux  de  découvrir  les  accords  œnoculinaires  végétaux



 et  des  vins  vierges  de  toute  trace  de  produits  d'origine  ani-


male.

 INTRODUCTION
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 Ce  guide  rend  compte  de  ce  long  travail  de  réflexion  et



 d'expertise.  Vous  y  trouverez  :



 -  Une  première  partie  technique  consacrée  à  la  fabrication



 des  vins  et  aux  moyens  d'identifier  ceux  en  concordance



 avec  l'alimentation  végétale.



 -Une  deuxième  partie  proposant  quelques  pistes  afin  d'être



 plus  à  l'aise  dans  les  accords  entre  vins  et  cuisine  végétale,



 complétée  par  un  guide  des  principaux  cépages  français.



 -  Enfin,  un  guide  des  vins  répertoriant  cinquante  domaines



 viticoles  produisant  des  vins  100  %  raisin.  Pour  chacun



 d'eux,  j'ai  sélectionné  un  vin  «  coup  de  cœur  »  qui  est



 accompagné  d'une  idée  de  menu.



 «  100  %  raisin  »,  «  vegan  »,  «  végétalien  »…  bien  des  façons



 de  dire  qu'il  est  ici  uniquement  question  de  jus  de  rai-



sin  fermenté.  Mais  la  nuance  n'est  pas  anodine  :  certains



 domaines  sélectionnés  emploient  des  animaux,  le  plus



 souvent  un  cheval  pour  les  labours.  J'ai  souhaité  les  inclure



 ici  car  il  s'agit  d'une  démarche  pleinement  engagée  dans



 une  valorisation  de  la  décroissance  et  d'une  coexistence



 entre  animaux  (non-humains  et  humains)  plus  sereine.



 Sachant  que  ce  point  peut  heurter  la  conscience  vegan,



 cette  information  est  clairement  mentionnée  sur  chaque



 fiche  afin  que  vous  puissiez  faire  un  choix  cohérent  en



 fonction  de  vos  opinions.
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 100%

 RAISIN


 Le  vin  est-il  végétalien,  voire  vegan  ?  La  question  peut  sem-



bler  saugrenue  puisque,  a  priori,  le  vin,  c'est  du  jus  de  raisin



 fermenté.  Donc  un  produit  totalement  végétal.



 La  réponse  n'est  pourtant  pas  aussi  simple  car  les  méthodes



 de  production  classiques  conduisent  à  ajouter  une  multi-



tude  de  produits  dans  le  vin.  Depuis  quelques  années,  on



 pense  souvent  aux  produits  phytosanitaires  utilisés  pour



 le  traitement  de  la  vigne.  La  France  est  championne  euro-



péenne  pour  l'utilisation  des  pesticides  de  synthèse.  Ici,  la



 vigne  se  démarque  tout  particulièrement  en  représentant



 plus  de  20  %  des  usages  pour  moins  de  3  %  de  la  surface


 agricole.


 Hors  de  la  vigne,  il  faut  savoir  que  d'autres  produits  sont



 utilisés  à  toutes  les  étapes  de  la  fabrication  du  vin.



 Ainsi,  on  peut  retrouver  pas  mal  de  choses  en  plus  du  raisin



 dans  son  verre  de  vin  :


 •


 des  résidus  des  produits  utilisés  pour  le  traitement  de  la


 vigne,

 •


 des  traces  des  produits  utilisés  sur  les  raisins  tout  juste


 vendangés,

 •


 des  traces  des  produits  utilisés  sur  le  vin  lui-même  pour



 modifier  son  aspect,  améliorer  sa  conservation,  produire



 un  vin  normalisé.



 Petit  aperçu  rapide  des  produits  autorisés  en  Europe…



 1\  Sur  la  vendange  (raisins  tout  juste  cueillis)  :


 •


 du  saccharose  pour  augmenter  le  degré  d'alcool,


 •


 de  l'acide  tartrique  pour  acidifier,


 •


 du  carbonate  de  calcium,  du  tartrate  de  potassium,  du



 bicarbonate  de  potassium...  pour  désacidifier.



 QU'EST-CE  QUE  ÇA  VEUT  DIRE  ?



 Un  vin
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 2\  Sur  le  vin  (pour  assurer  la  limpidité  visuelle)  :


 •


 des  antioxydants,


 •


 des  produits  de  collage  pour  assurer  la  clarification  et  la



 stabilisation  du  vin.



 Et  c'est  surtout  à  cette  étape  que  l'on  peut  retrouver  des



 produits  d'origine  animale.



 Le  collage  est  une  pratique  ancienne  visant  à  assurer



 la  clarification  et  la  stabilisation  du  vin.  Lors  de  la  fer-



mentation,  le  raisin  se  décompose,  les  levures  vivent  et



 meurent,  et  tout  cela  laisse  des  résidus  et  des  protéines



 dans  le  vin.  Ainsi,  un  vin  non-collé  est  souvent  trouble  car



 ces  dépôts  de  matière  n'auront  pas  été  éliminés.  Or  les



 consommateurs  dans  leur  grande  majorité  sont  sensibles



 à  la  limpidité  de  ce  qu'ils  boivent.  L'ajout  des  colles  dans



 le  vin  provoque  l'agglomération  des  protéines  et  parti-



cules  résiduelles  du  vin.  Se  forment  alors  des  «  flocons  »



 qui  sédimentent  vers  le  fond  des  contenants  (cuves,  bar-



riques).  Ils  sont  dès  lors  plus  faciles  à  évacuer.  Au  final,  le



 vin  est  limpide  et  plus  brillant.



 On  distingue  deux  grandes  familles  de  colles  :  les  colles



 organiques,  qui  sont  les  plus  nombreuses,  et  les  colles


 minérales.


 Colles  minérales



 -  Argiles  (bentonites)



 -  Sol  de  silice  (solution  dérivée  de  l'acide  silicique)



 Colles  organiques


 •


 Gélatines  issues  du  collagène  de  peaux  de  porc  et  d'os  de


 bovin

 •


 Albumines  issues  du  blanc  d'œuf


 •


 Caséines  issues  du  lait


 •


 Colle  de  poisson  issue  de  la  vessie  natatoire  des  poissons


 •


 Polyvinylpolypyrrolidone  (PVPP),  colle  de  synthèse


 •


 Alginates,  dérivés  des  algues



 D'autres  produits  sont  souvent  évoqués  mais  aujourd'hui



 interdits.  On  les  trouve  donc  uniquement  dans  les  millé-



simes  anciens  :


 •


 le  lait,  interdit  en  France  depuis  les  années  1930,


 •


 le  sang  frais,  remplacé  au  fil  du  temps  par  la  seule  albu-



mine  plasmatique  du  porc,  interdit  en  France  depuis  1997.
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 En  plus  d'ajouter  des  éléments  organiques  normalement



 étrangers  au  vin,  le  collage  a  l'inconvénient  de  dénaturer



 ce  dernier,  car  il  ne  fait  pas  le  tri  dans  les  particules  qu'il  éli-



mine  :  la  couleur,  les  arômes  et  le  goût  peuvent  également



 être  altérés  lors  de  cette  opération.



 Un  vin  100  %  raisin,  c'est  donc  un  vin  dans  lequel  on  n'aura



 ajouté  aucun  élément.  Nous  avons  évoqué  les  pesticides,



 les  produits  de  collage...  Il  ne  faut  pas  oublier  le  cas  des


 levures.


 Elles  servent  à  lancer  la  fermentation  du  moût  et  à  changer



 le  sucre  en  alcool.  Au  début  de  la  vinification,  on  peut  soit



 choisir  d'utiliser  les  levures  dites  «  indigènes  »  –  c'est-à-dire



 celles  qui  sont  naturellement  présentes  sur  le  raisin  –,  soit



 des  levures  dites  «  exogènes  »,  de  synthèse  –  qui  doivent



 être  achetées.  Avant  d'ajouter  ces  levures,  le  vigneron  ou  la



 vigneronne  doit  éliminer  les  levures  indigènes  afin  qu'elles



 ne  bloquent  pas  le  travail  des  synthétiques.



 Pourquoi  utiliser  de  tels  produits  alors  que  le  raisin  porte



 déjà  en  lui  les  éléments  nécessaires  à  sa  transformation



 en  vin  ?  Parce  que  ces  levures  sélectionnées  permettent



 au  vinificateur  de  démarrer  les  fermentations  plus  rapide-



Qu'est-ce  que  ça  change  de  ne  pas  coller  un  vin  ?



 De  plus  en  plus  de  vignerons  et  vigneronnes  font  le  choix



 de  ne  pas  coller  leur  vin.  Ils  font  confiance  à  leur  raisin  et



 ne  veulent  pas  perdre  ses  qualités  gustatives.  Ils  laissent



 aussi  plus  de  temps  au  raisin  pour  se  transformer  en  vin.



 Quand  on  veut  aller  vite,  avec  une  vinification  rapide  et  un



 élevage  minimal,  on  doit  coller  (et  également  filtrer)  son



 vin  car  les  éléments  solides  n'auront  pas  eu  le  temps  de



 se  déposer  naturellement,  par  gravité.  Ce  n'est  pas  le  cas



 pour  un  vin  élevé  un  an  ou  plus  en  cuve,  en  foudre  ou  en



 barrique  puisque,  dans  ce  cas,  les  lies  et  autres  éléments



 auront  eu  le  temps  de  se  déposer.



 «  Le  collage,  c'est  parce  que  les  gens



 sont  pressés.  En  attendant  deux-trois  ans,



 on  n'a  pas  ce  problème.  »



 Anne  Godin  -  Château  Vent  d'Autan
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 ment  et  sans  trop  de  risques  d'apparition  de  défauts.  Au



 risque  de  modifier  le  goût  du  vin  :  la  fameuse  «  banane  »  du



 beaujolais  nouveau  viendrait  en  partie  de  là.



 Les  levures  indigènes  sont  naturellement  présentes  sur



 la  baie  du  raisin,  dans  le  chai  et  plus  largement  dans  l'en-



vironnement  proche.  Elles  permettent  de  la  même  façon



 de  commencer  les  fermentations,  mais  elles  mettent,  en



 général,  plus  de  temps  à  transformer  le  sucre  en  alcool  et



 nécessitent  donc  de  faire  des  élevages  plus  longs  et  plus



 doux.  C'est  grâce  à  elles  que  le  terroir  pourra  se  retrouver



 dans  la  bouteille  car  elles  en  sont  directement  issues.



 Leur  utilisation  a  un  coût  car  elle  exige  d'avoir  une  ven-



dange  parfaitement  saine,  un  chai  et  des  cuves  d'une  pro-



preté  irréprochable  et  une  manipulation  délicate  des  jus,



 car  ces  levures  sont  plus  fragiles  et  peuvent  donc  être  le



 départ  de  défauts  microbiens.



 Un  vigneron  qui  fait  du  vin  avec  des  levures  indigènes  est



 donc  à  la  fois  très  rigoureux  et  moins  pressé.



 Y  a-t-il  un  risque  d'allergie  ?



 Même  si  les  étiquettes  de  vin  ne  donnent  pas  le  détail  de



 la  composition  d'une  bouteille  (contrairement  au  reste  des



 denrées  alimentaires),  elles  doivent  mentionner  la  pré-



sence  d'allergènes.



 Depuis  2000,  l'indication  des  sulfites  et  anhydride  sulfu-



reux  en  concentration  supérieure  à  10  mg/litre  est  obliga-



toire,  qu'ils  soient  ajoutés  ou  naturellement  présents  dans



 le  vin  (le  raisin  contient  du  soufre).



 L'étiquetage  des  mentions  «  lait  »  et  «  œuf  »  est  quant  à



 lui  obligatoire  si  des  résidus  sont  retrouvés  dans  le  pro-



duit  final,  grâce  aux  méthodes  d'analyses  recommandées



 par  l'Organisation  internationale  de  la  vigne  et  du  vin



 (OIV).  Le  seuil  de  détection  est  fixé  à  0,25  mg/litre,  car  les



 méthodes  actuelles  ne  permettent  pas  d'être  plus  fin  dans



 la  recherche.  Cette  réglementation  concerne  les  vins  éla-



borés  à  partir  des  récoltes  de  2012.
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 développement


 Utiliser  seulement  du  raisin,  bannir  l'utilisation  de  produits



 phytosanitaires,  laisser  travailler  les  levures  indigènes,



 tout  cela  va  à  l'encontre  des  techniques  viticoles  officielle-



ment  enseignées  et  paradoxalement  considérées  comme



 «  normales  ».  Suivre  ce  chemin  au  plus  près  de  la  nature,



 c'est  être  «  non-conventionnel  ».  Encore  très  marginal  au



 début  des  années  2000,  ce  mouvement  prend  peu  à  peu  de



 l'ampleur  depuis  une  dizaine  d'années.



 La  viticulture  biologique  constitue  un  premier  pas  sur  ce



 chemin.  En  refusant  l'usage  intensif  de  produits  chimiques



 de  synthèse,  elle  a  rompu  avec  une  vision  par  trop  pro-



ductiviste  de  la  nature.  Elle  s'est  développée  en  France  à



 partir  des  années  1950,  tout  en  restant  très  confidentielle



 et  mal  perçue.  Ainsi,  le  grand-père  de  Vincent  Alexis  (Châ-



teau  Barouillet)  pensait  qu'il  était  impossible  d'avoir  tout  à



 la  fois  des  vignes  en  viticulture  biologique  et  en  bon  état.



 L'agriculture  biologique1  a  été  officialisée  en  France  en



 1985  et  est  gérée  au  niveau  européen  depuis  2012.  Elle  ban-
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2\ Surlevin (pour assurer la limpidité visuelle) :

- des antioxydants,

- des produits de collage pour assurer la clarification et la
stabilisation du vin.

Et C'est surtout a cette étape que I'on peut retrouver des

produits d’origine animale

Le collage est une pratique ancienne visant a assurer
la clarification et la stabilisation du vin. Lors de la fer-
mentation, le raisin se décompose, les levures vivent et
meurent, et tout cela laisse des résidus et des protéines
dans le vin. Ainsi, un vin non-collé est souvent trouble car
ces dépots de matiere n‘auront pas été éliminés. Or les
consommateurs dans leur grande majorité sont sensibles
a la limpidité de ce qu’ils boivent. L’ajout des colles dans
le vin provoque 'agglomération des protéines et parti-
cules résiduelles du vin. Se forment alors des « flocons »
qui sédimentent vers le fond des contenants (cuves, bar-
riques). Ils sont dés lors plus faciles a évacuer. Au final, le
vin est limpide et plus brillant.

On distingue deux grandes familles de colles : les colles
organiques, qui sont les plus nombreuses, et les colles
minérales.

Colles minérales
- Argiles (bentonites)
-Sol desilice (solution dérivée de I'acide silicique)

Colles organiques

- Gélatines issues du collagéne de peaux de porc et d’os de
bovin

+ Albumines issues du blanc d’ceuf

- Caséines issues du lait

- Colle de poisson issue de la vessie natatoire des poissons

« Polyvinylpolypyrrolidone (PVPP), colle de synthese

« Alginates, dérivés des algues

D’autres produits sont souvent évoqués mais aujourd’hui

interdits. On les trouve donc uniquement dans les millé-

simes anciens:

« le lait, interdit en France depuis les années 1930,

- le sang frais, remplacé au fil du temps par la seule albu-
mine plasmatique du porg, interdit en France depuis 1997.
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INTRODUCTION

On trouve en France de nombreux guides et ouvrages
consacrés au vin, alors pourquoi en proposer un nouveau
aujourd’hui ? Pour deux raisons simples. D’abord, parce
que les légumes, et plus largement la cuisine végétale,
ont trés peu de place dans les conseils cenologiques clas-
siques. Ensuite, parce que les vins conventionnels peuvent
poser probleme quant a leurs méthodes de production.

En effet, en tant que végétarienne, j'ai souvent été dégue
par les conseils proposés par un livre, donnés dans un res-
taurantou par les propos bien plats d’un caviste confronté
a un gratin de courgettes (« Quoi, sans rien d’autre ! Vous
n‘allez pas manger de la viande avec ? »). J’'en sortais avec
'impression que mes choix alimentaires m’imposaient
presque de devoir renoncer au vin. Ce que je ne souhaitais
pas faire. Consommé avec modération, le vin est un plai-
sir gustatif notable, le compagnon d’un bon repas, et un
rouage culturel et social important

J’ai donc décidé de tracer mon propre chemin et d’unir vins
et cuisine végétale. Investie depuis une dizaine d’années
dans cette derniére, j’ai approfondi ma formation cenolo-
gique et passé énormément de temps a chercher, tester
et valider des mariages. A cette occasion, j’ai découvert
que, au-dela des accords, le vin pouvait contrevenir aux
choix alimentaires des végétariens et végétaliens car ses
méthodes conventionnelles de fabrication conduisent a
ajouter des produits d’origine animale au jus de raisin

Je conseille désormais les professionnels et les particuliers
désireux de découvrir les accords cenoculinaires végétaux
et des vins vierges de toute trace de produits d’origine ani-
male.
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100%
RAISIN

QU'EST-CE QUE CA VEUT DIRE ?

Le vin est-il végétalien, voire vegan ? La question peut sem-
blersaugrenue puisque, a priori, le vin, cC’est du jus de raisin
fermenté. Donc un produit totalement végétal
Laréponsen’estpourtantpasaussisimplecarlesméthodes
de production classiques conduisent a ajouter une multi-
tude de produits dans le vin. Depuis quelques années, on
pense souvent aux produits phytosanitaires utilisés pour
le traitement de la vigne. La France est championne euro-
péenne pour I'utilisation des pesticides de synthése. Ici, la
vigne se démarque tout particulierement en représentant
plus de 20 % des usages pour moins de 3 % de la surface
agricole.

Hors de la vigne, il faut savoir que d’autres produits sont
utilisés a toutes les étapes de la fabrication du vin.

Ainsi,on peut retrouver pas mal de choses en plus du raisin
danssonverredevin:

- des résidus des produits utilisés pour le traitement de la
vigne,

- des traces des produits utilisés sur les raisins tout juste
vendangés,

- des traces des produits utilisés sur le vin lui-méme pour
modifier son aspect, améliorer sa conservation, produire
unvin normalisé

Petit apercu rapide des produits autorisés en Europe.

1\ Sur la vendange (raisins tout juste cueillis) :

« du saccharose pour augmenter le degré d’alcool,

- de 'acide tartrique pour acidifier,

- du carbonate de calcium, du tartrate de potassium, du
bicarbonate de potassium... pour désacidifier.
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ment et sans trop de risques d’apparition de défauts. Au
risque de modifier le goGt du vin:la fameuse « banane » du
beaujolais nouveau viendrait en partie de la.

Les levures indigenes sont naturellement présentes sur
la baie du raisin, dans le chai et plus largement dans I’en-
vironnement proche. Elles permettent de la méme fagon
de commencer les fermentations, mais elles mettent, en
geénéral, plus de temps a transformer le sucre en alcool et
nécessitent donc de faire des élevages plus longs et plus
doux. Cest grace a elles que le terroir pourra se retrouver
dans la bouteille car elles en sont directement issues

Leur utilisation a un co0t car elle exige d’avoir une ven-
dange parfaitement saine, un chai et des cuves d’une pro-
preté irréprochable et une manipulation délicate des jus,
car ces levures sont plus fragiles et peuvent donc étre le
départ de défauts microbiens

Un vigneron qui fait du vin avec des levures indigénes est
donc a la fois trés rigoureux et moins pressé.

Y a-t-il un risque d’allergie ? {XJ

Méme si les étiquettes de vin ne donnent pas le détail de
la composition d’une bouteille (contrairement au reste des
denrées alimentaires), elles doivent mentionner la pré-
sence d’allergenes.

Depuis 2000, l'indication des sulfites et anhydride sulfu-
reux en concentration supérieure a 10 mg/litre est obliga-
toire, qu’ils soient ajoutés ou naturellement présents dans
le vin (le raisin contient du soufre).

Létiquetage des mentions « lait » et « ceuf » est quant a
lui obligatoire si des résidus sont retrouvés dans le pro-
duit final, grace aux méthodes d’analyses recommandées
par 'Organisation internationale de la vigne et du vin
(O1V). Le seuil de détection est fixé a 0,25 mg/litre, car les
méthodes actuelles ne permettent pas d’étre plus fin dans
la recherche. Cette réglementation concerne les vins éla-
borés a partir des récoltes de 2012.
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Ce guide rend compte de ce long travail de réflexion et

d’expertise. Vous y trouverez :

- Une premiére partie technique consacrée a la fabrication
des vins et aux moyens d’identifier ceux en concordance
avec 'alimentation végétale.

- Une deuxiéme partie proposant quelques pistes afin d’étre
plus a I'aise dans les accords entre vins et cuisine végétale,
complétée par un guide des principaux cépages francais

-Enfin, un guide des vins répertoriant cinquante domaines
viticoles produisant des vins 100 % raisin. Pour chacun
d’eux, j'ai sélectionné un vin « coup de coeur » qui est
accompagné d’'une idée de menu

« 100 % raisin », « vegan », « végétalien ».. bien des fagons
de dire qu’il est ici uniquement question de jus de rai-
sin fermenté. Mais la nuance n’est pas anodine : certains
domaines sélectionnés emploient des animaux, le plus
souvent un cheval pour les labours. J’ai souhaité les inclure
ici car il s'agit d’'une démarche pleinement engagée dans
une valorisation de la décroissance et d’une coexistence
entre animaux (non-humains et humains) plus sereine
Sachant que ce point peut heurter la conscience vegan,
cette information est clairement mentionnée sur chaque
fiche afin que vous puissiez faire un choix cohérent en
fonction de vos opinions.
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En plus d’ajouter des éléments organiques normalement
étrangers au vin, le collage a I'inconvénient de dénaturer
cedernier, caril ne fait pas le tri dans les particules qu’il éli-
mine:la couleur, les arémes et le go(t peuvent également
étre altérés lors de cette opération.

Qu’est-ce que ¢a change de ne pas collerunvin ?

De plus en plus de vignerons et vigneronnes font le choix
de ne pas coller leur vin. IIs font confiance a leur raisin et
ne veulent pas perdre ses qualités gustatives. Ils laissent
aussi plus de temps au raisin pour se transformer en vin.
Quand on veut aller vite, avec une vinification rapide et un
élevage minimal, on doit coller (et également filtrer) son
vin car les éléments solides n’auront pas eu le temps de
se déposer naturellement, par gravité. Ce n’est pas le cas
pour un vin élevé un an ou plus en cuve, en foudre ou en
barrique puisque, dans ce cas, les lies et autres éléments
auront eu le temps de se déposer.

« Le collage, c’est parce que les gens
sont pressés. En attendant deux-trois ans,
on n’a pas ce probléme. »

Anne Godin - Chateau Vent d’Autan

Un vin 100 % raisin, c’est donc un vin dans lequel on n‘aura
ajouté aucun élément. Nous avons évoqué les pesticides,
les produits de collage.. Il ne faut pas oublier le cas des
levures.

Ellesserventalancerlafermentation du moQtetachanger
le sucre en alcool. Au début de la vinification, on peut soit
choisir d’utiliser les levures dites « indigenes » - c’est-a-dire
celles qui sont naturellement présentes sur le raisin -, soit
des levures dites « exogénes », de synthése - qui doivent
étre achetées. Avant d’ajouter ces levures, le vigneron ou la
vigneronne doit éliminer les levures indigénes afin qu’elles
ne bloquent pas le travail des synthétiques.

Pourquoi utiliser de tels produits alors que le raisin porte
déja en Iui les éléments nécessaires a sa transformation
en vin ? Parce que ces levures sélectionnées permettent
au vinificateur de démarrer les fermentations plus rapide-
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développement

2 DES VINS

N®N-CONVENTIONNELS

Utiliser seulement du raisin, bannir I'utilisation de produits
phytosanitaires, laisser travailler les levures indigénes,
tout celavaal’encontre des techniques viticoles officielle-
ment enseignées et paradoxalement considérées comme
« normales ». Suivre ce chemin au plus prés de la nature,
C’est étre « non-conventionnel » Encore tres marginal au
début des années 2000, ce mouvement prend peu a peu de
I'ampleur depuis une dizaine d’années

La viticulture biologique constitue un premier pas sur ce
chemin. En refusant 'usage intensif de produits chimiques
de syntheése, elle a rompu avec une vision par trop pro-
ductiviste de la nature. Elle s’est développée en France a
partir des années 1950, tout en restant tres confidentielle
et mal percue. Ainsi, le grand-pére de Vincent Alexis (Cha-
teau Barouillet) pensait qu’il était impossible d’avoir tout a
la fois des vignes en viticulture biologique et en bon état.
L'agriculture biologique® a été officialisée en France en
1985 et est gérée au niveau européen depuis 2012. Elle ban-
nit également 'utilisation des OGM

« Le bio, le respect de la nature,
c’est une philosophie de vie. »
Chrystelle vareille - Domaine des Miquettes

Pour autant, un vin bio peut étre trés loin du 100 % raisin
carun certain nombre d’ajouts sontautorisés: levures sélec-
tionnées et bactéries lactiques, différents produits pour la
filtration, 'oxygénation et la nutrition des levures, tanins de
syntheése, produits de collage d’origine animale, etc. La liste
est longue. Mais, attention, ce n’est pas parce que tous ces
produits sont autorisés qu’ils sont forcément utilisés.

Pour en savoir plus sur les vins bio: Carité Jean-Marc, Soif de Bio, Paris : Editions La Plage, 2016
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