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�� Un segment en pleine expansion !Un segment en pleine expansion !

Le marché des vins ‘‘bio’’Le marché des vins ‘‘bio’’
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Le marché des vins ‘‘bio’’Le marché des vins ‘‘bio’’

Surface viticole en agriculture biologique* (ha)
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* + surface en conversion 2009

� Règlement (CE) 834/2007 : règles de base de la 
production biologique (animale, végétale, aquacole) 

� Règlement (CE) 889/2008 : modalités de production 
biologique et étiquetage

Réglementation européenne ‘‘BioRéglementation européenne ‘‘Bio--CE’’CE’’
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�� CEE : CEE : 

� RCE 834/2008 : pas de règle de vinification en production 
biologique � ‘‘Vin issu d’agriculture biologique’’ 

� Chartes de vinification biologique privées 
� FNIVAB, Nature & Progrès, Bourgeon Suisse, Demeter

Réglementation des vins ‘‘bio’’Réglementation des vins ‘‘bio’’

�� USA : réglementation NOP (MSDA)USA : réglementation NOP (MSDA)

� “100 % organic wine”
100 % des ingrédients et auxiliaires technologiques certifiés biologiques

� “Organic wine » 
≤ 5 % d’ingrédients non-biologiques conformes au § 205.605  du NOP

� “Wine made with organic grapes” 
≤ 30 % d’ingrédients non-biologiques conformes au § 205.605  du NOP

� Principe du RCE 834/2008 pour denrées alimentaires 
biologiques transformées : utiliser des ingrédients 
biologiques et limiter les ingrédients non-biologiques

� Chartes privées : privilégier les ingrédients 
biologiques 

� Réglementation NOP pour ‘‘organic wine’’ : levures 
conventionnelles non autorisées

�� Levures produites en condition biologiqueLevures produites en condition biologique

Levures pour vinification biologique Levures pour vinification biologique 
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�� Règlements (CE) 834/2007 Règlements (CE) 834/2007 -- 889/2008 : règles de 889/2008 : règles de 
productions agricoles biologiquesproductions agricoles biologiques

� Règlement 1254/2008: modalités de production 
biologique des levures

Levures ‘‘biologiques’’ ?Levures ‘‘biologiques’’ ?

�� Réglementation NOP (MSDA)Réglementation NOP (MSDA)

� Décret du 2 Mars 2010: levures certifiables en NOP

Levures pour vinification biologique Levures pour vinification biologique 

�� Produite en condition biologiqueProduite en condition biologique

�� Capacité d’implantation élevéeCapacité d’implantation élevée

�� Cinétique fermentaire régulièreCinétique fermentaire régulière

�� Faible besoin en azoteFaible besoin en azote

�� Résistance à l’alcoolRésistance à l’alcool

�� Faible production de SOFaible production de SO22 et d’Het d’H22SS

�� Respect de la typicité, du terroirRespect de la typicité, du terroir
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� Levure non-ogm, issue du milieu naturel

� Matières premières d’origine biologiques

� Non utilisation de produits chimiques

� Ligne de production et de conditionnement spécifique

� Contrôle et enregistrement par organisme de 
certification (Lancon, Ecocert..)

Levures œnologiques  ‘‘biologiques’’Levures œnologiques  ‘‘biologiques’’

Production des levures œnologiquesProduction des levures œnologiques

Lancement de la fermentation
1 - Inoculum de laboratoire (souchothèque) 

2 - Culture en laboratoire

3 - Remise en culture (1/2) 

4 - Inoculum industriel
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ProductionProduction des des levureslevures ‘‘biologiques’’‘‘biologiques’’

Mélasses (betterave)

Ammoniac , sels d‘ammonium

Acides et bases

Vitamines, sels minéraux, 

Anti-moussants synthétiques

> 2 étapes : élimination
des résidus odorants

Volume important

Emulsifiant E 491

Séchage rigoureux et rapide 

Emballage sous vide

Levures conventionnelles

Source de sucre

Source d‘azote

Ajustement du pH

Additifs

Anti-mousse

Nutriments

Lavage

Eau résiduaire

Procédure de séchage

Conditionnement

Bouillon de
céréales biologiques (blé)

(extrait de levures)

Pas d‘ajustement nécessaire
(ac citrique/lactique)

Naturellement présents

Huile de tournesol bio

Pas de lavage

Support
pour d‘autres productionS

Aucun additif

Séchage doux et lent

Ligne dédiée controlée

Levures certifiées bio

Levure biologique : OenofermLevure biologique : Oenoferm®® BioBio

��Souche de levure sélectionnée et produite en Souche de levure sélectionnée et produite en 
condition biologique condition biologique 

� Origine : domaine vinicole en bio - parcelle historique

� Saccharomyces cerevisiae (var. bayanus)

� Tolérance à l'alcool > 16% vol.

� Très faible production de SO2, H2S, ac. volatile 

� Besoins en azote faibles

� Respecte les caractéristiques du terroir et du cépage

� Certifiée Bio-CE et NOP (Ecocert) 
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A B C D E
Concentration en sucre 

initiale (g/L)
217 250 265 280 285

Sucre résiduel (g/L) < 0,5 < 0,5 < 0,5 < 0,5 < 0,5

Alcool (g/L) 100 115 119 130 132

Alcool (%vol) 12,6 14,5 15,5 16,5 16,7

� Essais de fermentation de jus de raisin pasteurisé et enrichi en sucre 
(doses croissantes) avec Oenoferm® Bio. Fermentation à 18°C. 

0

20

40

60

80

100

120

140

1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11 12 13 14 15 16 17 18 19 20 21 22 23 24 25 26 27 28 29 30 31 32 33 34

Duration of fermentation [days]

L
o

s
s

 o
f 

w
e

ig
h

t 
[g

/k
g

]

A

B

C

D

E

Durée de fermentation (jours)

P
e

rt
e

 e
n

 p
o

id
s
 (

g
/k

g
)

Levure biologique : OenofermLevure biologique : Oenoferm®® BioBio

Origine
Alcool
[%vol.]

résiduels
[g/L]

pH
Acidité totale

[gH2SO4/L]

Acide 
malique

[g/L]

Acide 
lactique

[g/L]

2009 Klingelberger 
Riesling, Allemagne

13.3 6 3.1 5.6 2.9 n.d.

2009 Collioure blanc 15.0 0.8 3.4 3,07 1.3 n.d.

2009 Pouilly Fuissé 13.2 0.4 3.3 3,73 0.05 1.8

2009 Rheingau Riesling, 
Allemagne

13.0 0.9 3.2 5 3.0 n.d.

2008 Grüner Veltliner 
Autriche

13.9 2.1 3.3 4,87 3 0.5

2008 Rheinriesling, 
Autriche

12.3 1.9 3.2 5.33 4.1 n.d.

2009 Gamay Beaujolais 13.7 0.5 3.6 3.53 0.15 1.6

2008 Bordeaux 13.2 0.3 3.6 3.43 0.2 1.6

2008 Bordeaux sup 13.7 0.3 3.6 3.47 0.24 1.7

n.d. = non détectable

� Analyses de vins, fermentés avec Oenoferm Bio en Europe. 

Levure biologique : OenofermLevure biologique : Oenoferm®® BioBio
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Levures en production biologiqueLevures en production biologique

Type de certificationType de certification
Levures sélectionnées Levures sélectionnées 

utilisablesutilisables

RCE 834/2008
"vin issu d'agriculture biologique"

LSA non-ogm
LSA certifiée bio

Chartes privées
(FNIVAB, Nature & Progrès, Bourgeon,.)

LSA non-ogm
LSA certifiée bio conseillée

NOP - "100% organic wine" LSA certifiée bio

NOP - "95% organic wine" LSA certifiée bio

NOP - "100% organic wine" 
LSA non-ogm

LSA certifiée bio

Merci de votre attentionMerci de votre attention

LA LITTORALELA LITTORALE


