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SUDC BIO

Association interprofessionnelle
engagée en Occitanie depuis 1991

> Producteurs (caves particulieres et coopératives) + Metteurs en marché
de vin biologique d’Occitanie

>» +de1100 vignerons et coopérateurs + 40aine de metteurs en marché

Plus de 70% de la production régionale de vins certifiés AB




UN ENGAGEMENT QUOTIDIEN AUPRES DE

Un expert de la filiere vin bio
Viti — Oeno - Eco

SUDC BIO

Association interprofessionnelle
engagée en Occitanie depuis 1991

* Représenter nos membres

* Défendre leurs intéréts

* Organiser et connaitre le marché des vins de |'agriculture biologique
* Organiser des services d’appui ou de conseil pour nos membres

* Favoriser la concertation entre les deux colleges

*  Promouvoir les vins de |'agriculture biologique

Un organisateur d’évenements

2026§

Mille BIO

MONDIAL DU VIN ET DES BOISSONS ALCOOLISEES BIOLOGIQUES

Challenge
7BIO

WORLD CONTEST FOR ORGANIC WINES AND BEERS

LAFETE -
""VINBIO



QU’EST CE QU’UN ?
SUDC BIO

Ass
eng

ée en Occitanie depuis 1991

“
L
6 produit chimique de synthése & OGM interdits @

Q herbicides interdits
Réglementation UE Q certaines technologies interdites
Produit contrdlé et certifié »

i moins d’auxiliaires et d’additifs
i doses de sulfite réduites

Respect de la matiere 1lere
environnement - santé - emploi



U’EST CE QU’UN ?
4 4 SUDC BIO

Les regles de vinification en e e,

100 % des ingrédients agricoles certifiés bio

(raisin, sucre, alcool, MCR)

Interdiction de certaines pratiques de vinification

(électrodialyse, techniques elecromembranaires, la désalcoolisation partielle)

Limitation de l'usage des intrants cenologiques

certains intrants doivent étre d’origine bio

Limitation des doses de sulfites
SO2 total




LES CHIFFRES DE LA FILIERE VITI BIO 2024 @UD@@B

ation interprofessionnelle
engagée en Occitanie depuis 1991

UA(EENCE
SU FE:ZAr&Eé\éTRBIO PRODUCTION VIN BIO FR Bi
131 790 HA 4,04 MHL P liaan
== 17% vignoble FR == 12,75 prod-vin FR M

SURFACE VITI BIO CONSOMMATION

engagée FR VIN BIO FR
164 541 HA 1,587 MHL

== 21% vignoble FR m=) 7% conso de vin FR

EXPORTATION DE VIN BIO
1,269 Mhl
m) 10% export de vin FR

Sources : d’aprés les données de I'’Agence Bio,
IBO, SudVinBio, LCA et AND-I



EVOLUTION DES SURFACES VITICOLES 10 EN OCCITANIE e ' 0BS @D@@B

1 ’5 Mhl en 2025 d-“a . Association interprofessionnelle
13% de la production occitane 6‘* ) ‘ engagée en Occitanie depuis 1991
40% de la production de vin BIO EN OCCITANIE
OCCITANIE - 2024 FRen 2024 .
70000 -
3347 (-1 % /2023) 3347
55 266 (-6 % / 2023) / - 3500
48 926 (+3% / 2023) —
60000 - mm Surface AB 6 340 ( -44 %/ 2023)

I Surface C3

T

3000

Vignoble bio =21% du vignoble occitan

34% vignes BIO FR
s Surface C2 28% des producteurs nationaux
50000 - I Surface C1
e===sNb Prod LR/Occitanie 2500
40000 -
2000
30000 -
1500
— 48926
20000 1000
10000 500
0 0

2012 2013 2014 2015 2016 2017 2018 2019 2020 2021 2022 2023 2024

T

T

T

Surface (en ha)
Nb de producteurs

1

T

1
T

Sources : d’aprés les données de I’Agence Bio et IBO



LES CIRCUITS DE DISTRIBUTION DES VIN BIO 2024
o Guinen
LAGENCE
Bi() i,

Répartition des ventes en valeur par circuit (2024) Ventes en valeur par circuit (prix départ chai 2024 vs 2023)

Cavistes +13%

Magasins bio

3 %
Grande distribution ® 4% en vol. CHR +12%
12% envol. 7 A’

CHR ‘
9%
11% en vol.

Export

Vente directe

Export Magasins bio

39 %
Cavistes .@, Grande
17 % N— 44% envol. distribution

0 S’/
13% envol. (~—v] | | | | | | | |
9% 6% -3% 0 +3% +6% +9% +12%+15%
Vente directe
25 % Source Agence Bio

16% envol.



LA CONSOMMATION DE VIN BIOLOGIQUE Etude ObSoCo - Milésime BIO 2026 : Quisont les | Q§5°CF
t in bio ?
consommateurs de vin bio _SUI:( o

Plus d’un consommateur de vin sur 2 consomme du vin biologique

‘ﬂ‘ ’ﬁ 'ﬁl ﬁ i ﬁ ﬁ i i‘ i‘ 22%desFr_r::ngﬂ_i5ne
EENEEEEE N Bt Parmi les consommateurs de vin, 56%

’ﬁ‘ ’ﬁ‘ consomment du vin biologique

Au moins une fois

par semaine
3% Deux & trois fois par mois
, 7%
L+] .
69 '/;] des Francais Jamais Une fois par mois
consomment du vin e 10%

Moins souvent
36%

=B =B =B =B =B =D
=B =B =B =B =B =B =B
=B =B =B =B =B =B =3
=3 =B =B =B =B =H =>
=B =Be =B =B =B =B =B
=B =B =B =B =B =D =>
=B =B =B =D =B =» =D»
=B =B =B =B =P =B =D
=B =B =B =B =B =B =B
=B =B =B =B =B =B =B



LA CONSOMMATION DE VIN BIOLOGIQUE

Les jeunes : moins consommateurs de vin, mais plus grands
consommateurs de vin biologique

Profils des consommateurs de vin biclogique

ioses - Ensemble des Froncais, n=2500, consemmateurs d'alcocl, n=2000 / consommotevrs de vin biologigue, n=¥87

Wa5-75 ans

W 35-64 ans

17% 21%
18% 45-54 ans
20% 1% 35-44 ans
'IBI:'I_"U :llllll-lllllllllllll: srrmmsssssssnnrnanns 25_3.:", NS
: : 15% B 18-24 ans
16% , ! : : ;
28% | : 5 : 33%
12% : :
IL i. ;II.II'.IIIIIIII‘II.II:

Ensemble des Francais Canscmmateurs de vin bic Consommateurs de vin Mon conscmmateurs de vin - Non conscmmateurs d'alcoc!
convenfionne



LA CONSOMMATION DE VIN BIOLOGIQUE 'O8SOCe

Les consommateurs de vin bio plus inquiets des effets de sur(rigio
l‘'alimentation sur leur santé

Aujourd'hui, quand vous pensez aux effets possibles sur votre santé des aliments que vous pouvez étre amené(e) @ consommer,

VOUS vous sentez

s, . o = o i - ] - o
dose ! consammaleurs d'alcoal, n=2000

Inquiétudes & |'égard des effets de |'alimentation sur la santé

L en fonction de la consommation de vin bio
Inquiets

Pas du tout L
inquiet{e) Trés inquiet{e) ?0%
3% 15% F4% F5%
645 W Trés inquiet(e)
Plutdt pas _
inquiet(e) Plutat inquiet{e)
27 % 59% 539 BH0%
m Pas du tout
inquiet{e)
24% 3% 23%
26% [ — 25% Plutd ﬁ“;‘
n
16% inquiet{e

Plutét inquiet{e)
57 % Consommateurs da vin bic Consommateurs de win Mon consommateurs de vin
convantionnel



LA CONSOMMATION DE VIN BIOLOGIQUE '08SOCe

4
Les consommateurs de vin bio également plus souvent adeptes du sur(s o
« No Low »

Recours au « No low »
en fonction de la consommation de vin biclogique

Owi, souvent H6%
17%

47%

« QUi » - 4%,
57%
o 49%

Consommateurs de vin bic  Conzommateurs de vin - Mon consommateurs de vin
canventionnel

B Oui, souvent

Man, jamais
42%

33%

Qui, de temps en
temps

QOui, de temps en temps
41%

B Mon, jamais

e ]



LA CONSOMMATION DE VIN BIOLOGIQUE 08 5°CS

Et plus préoccupés par |’environnement S @

Perception de la situation environnementale

) en fonction de lo consommation de vin bio
Manipulation de

i L 1 e
I'opinion publique Situation urgente

Doutes quant a la TR W Sitvation alarmante
7o Situation o 759 ituati 3
gravité de la situation alarmante 70 f”::: 75%
8% 26%
Situation frés
Snaee I
Situation précccupante
réoccupante
mzis 5 lr.:j ente 48% situation
o 39% 44% , .
16% preaccupante mais

pas urgents

17% 16% 1949 B Manipulation de

B% 'opinion
J?’— 11% e —
9% | 10% .

Doutes sur la gravits

Situation frés 1% o
préoccupante de la situation
449, Consommaterrs de vin bie Consommateurs de vin Maon consommateurs de vin

conventionnel




BILAN SUR LES ATTENTES DES

Su

U6

Association int:

Grands sujets de préoccupation

SANTE : Alimentation
Sans sulfites - No-Low

ENVIRONNEMENT

chez les consommateurs de vin bio:

Mots clés associés ala
consommationde Vin Bio:

Naturel
Découverte (curiosité, connaissance)
Plaisir - partage

Local, Terroir

;lllelpl Il
engagée en Occitanie depuis 1991

onsommation



Su(nio

ation interprofessionnelle
engagée en Occitanie depuis 1991

QUELLES EN CENOLOGIE POUR

UNE RESILIENCE DE LA

> APPROCHE par le MARCHE




INNOVER pour PRODUIRE DES VINS SANS SULFITES AJOUTES EN BIO I!' itab  Gu{neo

I'Institut de l'agriculture
et de l'ali ion biologi

Association interprofessionnelle
ée en Occitanie depuis 1991

Enquéte aupres des vignerons BIO Francais sur leurs pratiques de vinification

Retour 670 en 2023
Est-ce que vous proposez une cuvée sans sulfites Avez-vous utilisé des alternatives aux sulfites en
ajoutés ? vinification ?

Types d'alternatives utilisées
Alternatives au SO2 ? (Parmi les répondants
produisant des sans SO2) Conditionnement

sous azote
30%

Oui
40% Inertage
—>

Non
60%

Bioprotection
19%

= OUl = NON




INNOVER pour PRODUIRE DES VINS @U[@/@ r?unopes ENGAGE

L'OCCITANIE AGIT

Association interprofessionnelle
engagée en Occitanie depuis 1991

Enquéte Sudvinbio 2020 aupres de 5 entreprises de négoce implantées sur divers circuits de bi(f)cork
vente France, UE, USA) - Projet FEADER Biocork®/LSI - efficacité antioxydantes de LS| des vins
BIO en bouteille. INRAZ
1 an Z2ans Jans

4 E

+ *  EBElanc, ardme évolué

4 » Blanc, aromatique, frais

FIGURE 3
4 » DLUD retenue par les professionnels Interrogés

pour la mise en marché des vins blo S54

Pratiques:

» DLUO non adaptée a certains
circuits de distribution

- Gradient de protection a ’'O2 au fur et a mesure qu’on se
rapproche de la mise

- +interventions sur le rosé

—> Choix du prestataire/confiance

—> Selon le produit souhaité, itinéraire plus ou moins
drastique de gestion de la dissolution de 1’O2

> Frein au développement
des vins bio

Analyse

d’02
dissous




INNOVER pour PRODUIRE DES VINS

[bi(fjcorkl

Capsule Active Biocork®/LSI

> NON DEVELOPPE A I’ECHELLE INDUSTRIELLE !!
partie formée —

d’une couronne annulaire

en matériau synthétique ll I'l?

Matériaux
conformes au
Réservoir qui recoit une dose contact
déterminée de LSI alimentaire

Pure-lees® longevity INRAC

>k g
= *
* *
i L HAN

Membrane synthétique
perméable a I'oxygene. fermée
ensuite par scellage

Version pour
les robinets de BIB

> Capacité antioxydante des LS|
consommation d’O, :
Insertion au fond de la capsule a vis max 1-2 mg/L/Jour pendant 2-3 semaines



INNOVER pour PRODUIRE DES VINS @UD@@

A ion interp
engagée en Occitanie depuis 1991

INNOVATION avec la BIOPROTECTION

Projet R&D Maitrise et gestion innovante des
populations microbiennes en bio - 2015-2019

Partenaires :

R
INTER RHONE }th

AGRICULTURES
wstur ramncs  GROUPE o Srepomiee

I‘ V - CHAMBRE 0 AGRICULTURE
L'art & l'axg

PYRENEES-ORENTALES
Jartise du vin

Financeur :




INNOVER pour PRODUIRE DES VINS

SUDC BIO

Association interprofessionnelle

i P!
Ryt Europsben WIN (OCM viti- Rt Eurapéen | BI0 TAIWAN NOP (USA)7 CFR Part 205 Jullet 2025 BIO CHINE BIO BRESIL ‘BIODYVIN | Vin Méthode
vinicole) BID Drganic Agriculiure . 12018} Mature
: (GET18630.2- | [N1083103+ | BID SUSSE. 1
copg| — Substances oeno autorisées (RUE) 84872018 |  Promolion Act Made with 2019) Decrel6.32307) | BOURGEON DEMETER non modifié en Charte
par le Ryt (UE) 2018/934 ot 2022068 || et 20211185 {Mai 2018) organic grapes Organic 100% Organic nonmodifiéon | nonmodifiden |  Janvier 2028 Janvier 2025 2026 engagement
{Annaxa | Tablaau 2) réfbroncoau | non modifié N | e s |185% dingrédsants agei| (100% dingrédants 2025 2025 Oyectf 0 mtvant, | 2023 non
(ot conditions d'emplai) [RUE) 20181934 2028 syl rganic) organic) 8 arganic mais en abendant - | modifié 2025
E 202 |Sorbate de potassium X X X X X X X X X X bt
Acide L-sscorbigua (syiamine C)
E 300 | {tmneur max dans | i trats mis sn marchs - A A A A X X A k X X X
|
E 282 [DMDG A A X A A A A X X A A
n A MM
E 1105 | Lysazyme A A X A A incrn CGM] i ) i o X Lt A A
: par [0C)
E 220 |50k gar idioiyde de soufre] A & A X X A A &
E 240 |50, mechas (disgyde de soulre) A A A X A A A A .
b s [ Brasiitd
Solution d'anhydride sulfureu (diceyde =10u 3 praticuels) o justemsan
B2 | - A A A X % A A A i) stln niveau g | Suttagutcies [ 4SS
f 80,7 {jmlifies b forrna da 30, |
d'un mammum
i ium | ey e 30 mg &
220 | A A X X 3 X X A HES0M4 I
aveg alcaling
£ 224 |Métabisulfite de potessium (=Pyrosulfite A A X . X A ¥ A
o cleswifitie)
£0s en comprimes afiervascants
[ diocy e o soufra + bicarbonale da A X X X kL X X A X
peotaEsium)

is 1991



INNOVER pour PRODUIRE DES VINS SANS SULFITES AJOUTES EN BIO

Une diversité de modalités testées & image des pratiques régionales de vinification

ZERON oy (TEMOIN' gy fommren) * i 100/cten MR jusgua 25-20giy
502 PROTEC ... oo
502 TION des dg/gten R

Cabernet Sauvignon

2-4 H D’ATTENTE

(temps du transport)

VINIF® TRAD OU MPF  LEVURAGE OU PAS
T2H A 12°C selon modalita

s W

PRESSURAGE DEBOURAGE LEVURAGE
184 A 5°C

Lexigue

MPF : Mactration pré-fermentaire & froid
FA : Fermentation alcoolique

L&A : Levure séche aclive

Trad : Vinification traditionnelle

MR : Levures non rahydratées

R : Levures rdydraldes

gt : Quintal

INNOVATION avec la BIOPROTECTION

TORRULASPORA DELBRUECKII
NON SACCHAROMYCES FERMENTAIRE

- 24 vinifications en expérimentation :

8 MPF / 6 rouge trad / 10 blanc-rosé

1 vinification en conditions réelles

Su(do

ion interp
engagée en Occitanie depuis 1991

Colombard Syrah

Chardonnay Caladoc

METSCHNIKOWIA PULCHERRIMA/FRUCTICOLA
NON SACCHAROMYCES PEU/PAS FERMENTAIRE

16 vinifications en expérimentation :
3 MPF / 13 blanc-rosé

SACCHAROMYGCES CEREVISIAE
6 souches LSA

28 vinifications en expérimentation :

7 MPF /9 rouge trad / 12 blanc-rosé

5 vinifications en conditions réelles

dont 1 avec Pychia kluyveri
Merlot S
Grenache blanc
Marsanne

Mourvedre \ Vermentino l
Roussane

3 ans D'EssAIS
en conditions expérimentales

2 ANS D’ESSAIS
en conditions réelles de vinification

INNOVATION PRATIQUE
La non-réhydratation des
levures

L

@ Conseil pratique

pacite de la levure de
bioprotection & supporter une utilisation
en condition non réhydratée.




INNOVER pour PRODUIRE DES VINS SANS SULFITES AJOUTES EN BIO I itab @D@Nﬁﬁ

1 Insutut de lagnculture
etde I’ i

e depuis 1991

Les techniques alternatives au SO2 en bio ...mais des difficultés de maitrise de la qualité

E Ensemble ® Vins sans 502

Alternatives au SO2 ? (Parmi les répondants
produisant des sans SO2)

Oui
40%
Non a
i i
Types d'alternatives utilisées

Brettanomyces Gout de souris / Acétate d'éthyle Moisi-terreux Acidité volatile

Conditionnement
sous azote
30%

Inertage
51%

Bioprotection
19%

Source : Enquéte aupres des vignerons BIO Francgais sur leurs pratiques de vinification -
Retour 670 en 2023



INNOVER pour PRODUIRE DES VINS @UI@[@B

Projet R&D engagée ;rl;‘é:::vill:nie depuis 1991
Etude des facteurs favorables ou défavorables a Uapparition
dans les

Chef de file

AR Les Golts de souris : _'
CS—U \ .r‘BIO < OHaction ‘J“r-?\\’

Olfaction
retronas ale

orthonasale
Association Interprofessionnelle

Partenaires techniques

.o:o. IFV Institﬂf@da nien

jeune  [njrsec

L'art & I'expertise du vin

Financement FEADER

L'EUROPE S'ENGAGE lamégion
L'OCCITANIE AGIT I. Occitanie

‘—ﬁ

Pyrénées - Méditerranée




Molécules responsables dans le vin:

O\/ C“r‘" =01

2-Ethyltetrahydroxypyridine 2-Acetyl-tétrahydropydidine (ATPH)
(ETHP) sous deux formes

Voie microbiologique
Lactobacillus
Oenococcus oeni
Pediococcus parvulus (i“i; ﬁ‘
Brettanomyces AT g

Voie chimique (Réaction de Maillard)

Sucres + Acides Aminés

. pH N
Dicarbonyl TC
Pyridines

Les golts de souris sont souvent révélés a la prise a
l'air du vin.

INNOVER pour PRODUIRE DES VINS SU[(/ BIO

Maitriser les Golts de souris

Facteurs favorables
Cépages « légers », Sucres résiduels, Bact Lactique, O2, T°C haute, pH haut

Facteurs inhibiteurs
SO2, IPT forte, pas de malo, milieu réducteur, carences azotée ...

24



INNOVER pour PRODUIRE DES VINS SANS R ERONE "‘ 'Y Y )
ey [AVDR S <o |FV
Maitriser les Godts de souris : e b

Les traitements curatifs :
Plus de 50 Produits testés

* 7tanins cenologiques (pépins, pellicules, ellagitanins ...) (10a 30
g/hlL)

* PVPP (20-80g/hL)
e 3LSI

* 5écorces de levure (20-40 g/hL)

. 3autolysats de levure (20-40 g/hL) » Pas d’effets confirmés, réguliers ou durables...
* Protéines végétales (pois, patatines) (30-80 g/hL)

* Protéines animales (caséine)

* Charbons (20 a 80g/hL)
* Chitosane (4 a 5g/hL)

- Bentonite 20450g/hL) .

.« S0O,(24a3g/

. Acidificatio %"02

e Aération



INNOVER pour PRODUIRE DES VINS SANS SULFITES AJOUTES EN BIO Su/neio

ion interp
engagée en Occitanie depuis 1991

Maitriser les Golts de souris

> Cartographie régionale des vins a risque de golt de souris (épidémiologie)

Base de ’\

données

\ o~ ‘.‘. = ‘..-_, 2 . g ;n - y/
Recueil données . (D A o4 T N § ;““ oy

Traitement 30 cuvées /an 5 N i : Pa?‘@i“’e' "
Slpttlio ks ¥ (ké_'gional
| e des Grands:

«Toulouse

Cugnaux

I Ao |

Mure!
Anonyme s AW )
Toutes couleurs ¥ . :E '“: X Carcasvle
Monocépages L amiers ",

SSA, Méthode
Nature, SA

=== ETUDE STATISTIQUE Atelier sensoriel, dosage ATHP/ETHP, analyses cenologiques



INNOVER pour PRODUIRE DES VINS

Maitriser les Goults de souris

> Validation des méthodes de perception et d’analyse des golts de souris

7

Pour s’affranchir de la persistance du golt en
bouche... Munissez-vous de bicarbonate de soude

Servez-vous 6 ¢l de vin

@ Versez 2 a 3 pincées de bicarbonate

Agitez votre verre puis attendez S5min

Sentez! é)

Conclusions
v Corrélation forte et significative entre la note sensorielle aprés désacidification et la concentration en ATHP.
> ETHP : moins évident, variations plus faibles

Méthode d’analyse sensorielle avec désacidification estrobuste

Méthode de prélevement et d’analyse robuste.



GROUPE <ff
INNOVER pour PRODUIRE DES VINS INTER%HONR [QY; ,:-‘ “ |IFV

% l'exper

Maitriser les Goults de souris

roni o , o " SUDCBlo
> Etude d’itinéraires favorables ou défavorables a I'apparition de GDS oo ey

Oxygene TPO TURBIDITE des molits

Essais 2024 (GN rosé et blanc)

Vin sans SO2 J » 0S02-400NTU : GDS + & niveau ATHP +
» vs0S02-100NTU

Résultats non reproduits en 2025...

Sulfitage 1,5g/m,,J Pas de Sulfitage J
Autres facteurs....
_ _ _ _ Acidification (blocage de la malo : effet?)
Mise : TPO Mise : TPO NON Mise : TPO Mise : TPO NON o
maitrisé maitrisé maitrisé maitrisé Levure “

Antioxydant pre FA ?
Nutrition azotée (200mg/l a excessif : 350 mg/l)
» TPO (oxygéne total emballé) non Indice d’oxydabilité des vins / GRP
maitrisé : GDS +
» vsfaible dose de SO, semble

o Projet toujours en cours
compenser TPO non maitrisé

> Formation progressive par voie chimique (Oxydation)?



INNOVER pour PRODUIRE DES VINS

SUDC BIO

Association interprofessionnelle
engagée en Occitanie depuis 1991

Réglementation générale sur la désalcoolisation des vins

* Reglement (UE) 2021/2117 du Parlement Européen et du conseil du 2/12/2021.
* Lereglemententré en application le 8 décembre 2023. Les étiquetages suivants pourront
étre utilisés :
* «vin désalcoolisé » pour un TAV <0.5%
* «vin partiellement désalcoolisé pour un TAV entre 0.5 et 8.5%

* Le nouveau « paguet Vin de 'OCM » qui entrera en vigueur courant 2026 :
* Autoriserala mention «vin sans alcool »



INNOVER pour PRODUIRE DES VINS BIO SANS ALCOOL

Su(nio

Association interprofessionnelle
engagée en Occitanie depuis 1991

e REGLEMENTATION : Désalcoolisation des vins bio

Depuis Mars 2025, un reglement délégué (UE) 405/2025 est venu modifier la liste des pratiques biologiques cenologiques autorisées
dans le reglement (UE) 848/2018.

Ilest donc autorisé de produire du vin bio totalement désalcoolisé.
Ce que dit la loi:
+» titre alcoométrique volumique inférieur a 0,5% vol

+»» Techniques autorisées: par évaporation sous vide partielle couplée ou non avec une distillation également sous vide a condition

que la température ne dépasse pas 75 °C et que la taille des pores de filtration ne soit pas inférieure a 0,2 micrometre.

A noter:
La désalcoolisation partielle (vin entre 0,5° et 8,5°/9°)

et « correction de la teneur en alcool » (de -20 %) sont interdites en bio

30



INNOVER pour PRODUIRE DES S
w110

Association interprofessionnelle
engagée en Occitanie depuis 1991

LA PRODUCTION DES VINS BIO SANS ALCOOL

Chef de file

o0
'y I FV > Evaluer le bon équilibre entre un vin désalcoolisé bio a la fois
qualitatif au niveau sensoriel (par rapport aux attentes des

PARTENAIRES consommateurs) et au niveau mlcroblologlque et sanitaire,

. Centres techniques: IFV, Aerial, et a quelles conditions concretes ?
ITAlI, ADERA-Microflora
* Inst. Recherche & Enseignement Contraintes Bio stabilisation microbienne !

: Inst. Agro Montpellier, Univ.
Bordeaux, INRAe, Bdx INP, ISVV,
CBMN, CNRS

* Interpro. de Vignerons Bio:
VBNA, SudVinBio




INNOVER pour PRODUIRE DES VINS SUI{/ BIO

Association interprofessionnelle
engagée en Occitanie depuis 1991

PROJET

Actions prévues

1) OBSERVATOIRE et création d’une base de données
multicriteres technique, technologique, physico-chimique et microbiologique

2) VOLET TECH. / Optimisation de la des vins biologiques
désalcoolisés

Reformulation : ajout MCR, glycerol, acides - Identification des risques de développement de flores indésirables et/ou pathogenes

3) VOLET ECO. / des vins biologiques désalcoolisés

Profils cibles, positionnement produit, attentes consommateurs
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Vigne vierge
Souvigner gris
Pierre et Antonin
Désalcoolisé

ES

BRLERIE

) am e

e
N

Herisson Bellerive rosé
Chardonnay Bulle Grenache

ZERO Dm de La Colombette
Jacques Frelin Désalcoolisé
Désalcoolisé

vins Zéro alcool désalcoolisé

/ \ ...ouboissons sans désalcoolisation...

Su(dio

Association interprofessionnelle
engagée en Occitanie depuis 1991

Petit Berte
Sauvignhon
Infusion

Petit Etoilé
Chardonnay

Pierre Chavin
Infusion

> INNOVATIONS en cours

» De nouvelles pratiques a développer dans ’agroalimentaire ....

» Contraintes bio agroalimentaires ...



SUDC BIO

Association interprofessionnelle
engagée en Occitanie depuis 1991

DE VOTRE ATTENTION

CERTIFIE

AGRICULTURE
BIOLOGIQUE

Marie
Chargée de mission en cenologie bio
marie.zerbib@sudvinbio.com

Valérie
Chargée de mission en économie et marcheé
valerie.pladeau@sudvinbio.com
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