Les secrets du vin au naturel

La réussite de certains domaines viticoles montre

qu’il nest nul besoin

de chimie pour vivre du vin. Mais les chercheurs peinent a expliquer
la bonne santé des sols et de la vigne.

«Je ne suis qu'un vigneron », répote,
modeste, Jean-Pierre Amoreau. Le millé-
sime 2003 de son chiteau-le-puy a été dési-
gné « meilleur vin du monde » par un manga
culte (1) dont I'auteur, Shin Kibayashi, a
recueilliles avis d'une armée de gofiteurs sur
pres de 30 000 vins. Mais Jean-Pierre Amo-
reau se méfie des engouements médiatiques
autour du produit le plus subjectif qui soit.
Le vin bio, le naturel, est 2 la mode. Or, lui,
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lamode... Sa terre, sous appellation « Bor-
deaux-Cotes de Francs », a I'est de Saint-
Emilion, n'a jamais re¢u le moindre gramme
de produit chimique. Et ce, depuis qu'un
Amoreau s'est installé ici, en 1610.

Alatéte d'un magnifique domaine de 31 hec-
tares de vigne, Jean-Pierre Amoreau, 73 ans,
n'est peut-étre quun vigneron, mais il a
réussi. Ses récoltes sont si prisées qu'il lui
faut contingenter les ventes pour chaque

continent. Plantée a 85 % en merlot, le reste
en cabernet-franc, la propriété est typique-
ment bordelaise. Elle n’a qu'une origina-
lité : « A la fin de la Seconde Guerre mon-
diale, mon grand-pére a refusé d’acheter le
1 i dustriels

comme engrais chimique », raconte le viti-
culteur. Son peére, & son tour, refuse les pes-




Jean-Pierre Amoreau et son fils (page de gauche) dans leurs vignes du
Chateau Le Puy, a Saint-Cibard, en Gironde. Le raisin (ci-dessus,
cépage merlot) est cultivé sans engrais chimiques avec des

« préparats » a base de plantes (a droite, en bas, du purin de préle).
Les grandes cuves (a droite, en haut) ont été achetées d’occasion o Noro-

par le grand-pére de Jean-Pierre en 1914.

ticides « pour ne pas tuer la fertilité des
sols », mais achete un tracteur. Arrivé aux
affaires 2]a fin des années 1950, quand I'utili-
sation des produits phytosanitaires explose,
Jean-Pierre ne déroge pas a la philosophie
de ses ancétres: « Je vis dans le respect de
la plante el de ce qu'elle me donne. » Ce qui
ne signifie pas conservatisme régressif. Au
début des années 1980, il adopte en effet
une innovation majeure de la vinification :
les cuves thermo-controlées, qui maintien-
nent la température idéale de fermentation.
Pascal, son fils de 40 ans, s'inscrit dans la
continuité. Et, aujourd’hui, éveille la curio-
sité, voire 'envie, de ses voisins.

Avec quelques dizaines d’autres domaines en
France et dans le monde, le Chateau Le Puy
démontre qu'il n’est nul besoin de chimie
pour vivre du vin. C’est pourtant, depuis
presque un siecle, le discours dominant :
sans traitements, pas de récolte. Au point
quavece 3 % de la surface agricole utile, la
vigne absorbe 20 % de laprotection dite phy-
tosanitaire. Tous les ennemis de cette plante
viennent... des Etats-Unis : en effet, ils ont
suivi les porte-greffes importés d’outre-
Atlantique pour sauver les vignobles fran-
cais des attaques catastrophiques du ee®
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Le vignoble bio connait une progression continue
En 2009, les surfaces de vignoble cultivées en bio représentaient

39 146 hectares, soit moins de 5 % du vignoble total. Entre 2009 et 2010,
elles se sont accrues d'un tiers, atteignant 52 000 hectares.
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eee Pour Jean-Pierre Amoreau, ce
n'est pas tant le suivi d'une méthode qui
importe que I'examen minutieux, attentif,
permanent de la vigne : « Nous ne déci-
dons d’agir sur les vignes qu’a partir de
ce que nous constatons sur la plante a
Uinstant T. Cest la vigne qui nous dicte
ce que nous devons faire. C'est une remise
en cause permanente. » « Je connais cha-
cun de mes ceps », ajoute en écho Olympe
Minvielle, qui a repris en 1998 cing hectares
de vignes dans les premiéres cotes de Bor-
deaux. Cette revendication se poursuit logi-
quement jusque dans la cave. Les tenants
d'une viticulture plus naturelle s’oppo-
sent a la culture dominante de ces trente
derniéres années, qui a vu I'émergence
de I'cenologie et la suprématie du critique
américain Robert Parker (3) : « Ce n'est pas
parmi nous, les biodynamiciens, que vous
enlendrez paviler de vin a godit de miire ou
de cerise, s'amuse Olympe Minvielle. Ce
que nous recherchons, c'est l'expression
d’un terroir, pas d’un fruit. » Selon Alain
Moueix, « la chimie tue la vie biologique
du sol. Ce dernier provient de la dégra-
dation de la roche meére el recéle une vie
microbienne extrémement mal connue qui
va aider la vigne a pousser et a exprimer
le caracteére de ses fruits. Tout cela est fra-
gile el doit étre protégé ». De fait, les vins
en biodynamie expriment tous une minéra-
lité oubliée depuis des décennies. Comme
si ces viticulteurs étaient passés d’une
« période fruit » a une « période racine ».

En cave, les tenants d'une viticulture « natu-
relle » ne s'autorisent aucun additif ou auxi-
liaire de la fermentation. IIs jouent en cela
le réle d’aiguillon, y compris vis-a-vis de
ceux qui ne sont qu'en culture biologique.
Depuis des années, 1'Union européenne
discute de I'émergence d'une appellation.
Actuellement, le vin dit bio est réglementai-
rement « issu de l'agriculture biologique ».
Siles normes s'imposent sur la culture de la

riques, d’Afrique du Sud et d’Australie de
rivaliser en qualité avec les vignobles euro-
péens. Autre sujet de discussion : le soufre.
« Par oxydation, le vin se transforme
naturellement en vinaigre, expose Chris-
tophe Riou. Le soufre ajouté a la mise en
bouteille permet de Uéviter. »

Et le travail en cave s'orne d’autres pra-
tiques, trés diverses. Il y a par exemple
le «collage » : du blanc d’ceuf ou de la
gomme arabique piége les grosses molé-

|  cules et permet donc de clarifier le vin. Ou

Outre le bouchon de liége, chaque bouteille
de chateau-le-puy est cachetée a la cire.

vigne, elles ne s'appliquent pas a I'élabora-
tion du vin en cave. Ce dernier sujet voit les
discussions se multiplier & Bruxelles. Pre-
miere pierre d’achoppement : les levures.
Depuis le début des années 1980, ces cham-
pignons unicellulaires font I'objet de toutes
les attentions des vinificateurs : « Par sélec-
tion parmi des milliers de souches, nous
pouvons désormais proposer aux viticul-
teurs les levures qui assurent une bonne
et complete transformation des sucres en
alcool et produisent les arémes recher-
chés », se félicite Christophe Riou. Ces
sélections de levures expliquent en grande
partie pourquoi les « mauvaises années »
ont disparu. Une récolte de raisin méme
de médiocre qualité produit un vin correct.
Revers de la médaille : une uniformisation
des golits qui a permis aux vins des Amé-

Bio ou pas, gare aux sulfites

exempts de sulfites, c'est-a-dire

d'un dérivé du soufre, I'ion SO,2.
Les grains de raisin en sont naturellement
porteurs, mais I'homme en ajoute aussi
(additifs E 220 a E 228) comme
conservateur, surtout dans les vins blancs,
rosés et champagnes, moins dans les vins
rouges. Les étiquettes doivent mentionner
leur présence si elle excéde 10 mg par litre
ou kilo. Ces substances peuvent provoquer
des difficultés respiratoires, un
écoulement du nez, des démangeaisons,

B io ou pas, les vins ne sont jamais
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une urticaire... aggravés chez les sujets
sensibles, notamment les asthmatiques.
Pour I'’Agence nationale de sécurité
sanitaire de I'alimentation (Anses), 3 %

de la population francaise dépassent la
dose journaliere autorisée, soit 0,7 mg/kg/
jour* et « la possibilité d’un risque lié &
l'apport de sulfites ne peut étre exclue pour
certains forts consommateurs de vin ».
Modération donc. Sylvie Riou-Milliot

* Etude Alimentation Totale (Eat)
sur www.anses.fr

ES POUR SCENCESET A

: encore la microfiltration, qui interdit tout

dépot dans la bouteille. Que faut-il autori-
ser ou interdire ? Les tenants de la biody-
namie et des vins naturels n'utilisent que
les levures présentes naturellement dans la
peau de leur raisin. Le viticulteur ne filtre

> nine colle ses vins, et une lie se dépose
- parfois au fond des bouteilles. Enfin, les
- ajouts de soufre sont minimes : « En 1994,

Jlai commencé a commercialiser des bou-
teilles sans aucun soufre ajouté, explique
Jean-Pierre Amoreau. Je n'ai ew aucun
probléme, et aujourd’hui, j’ai 20 000 bou-
teilles qui voyagent ainsi dans le monde.
Jai demandé a la Faculté cenologique
de Bordeaux de me détacher deux thé-
sards qui pwissent analyser scientifi-
quement ce que je constatais dans mes
cuves, mais je n'ai pas euw de réponse. »
Dans les dernieres discussions sur le futur
réglement européen du vin bio, prévu pour
I'été 2012, les régles ne devraient pas étre
trop rigides. Les levures sélectionnées,
le filtrage, le collage (a condition que le
blanc provienne d’ceufs bio) et 'ajout de
soufre devraient étre autorisés mais limi-
tés. Un certain nombre de produits de cla-
rification devraient étre interdits. Rien de
trop sévere, donc : « Chaque vigneron
doit pouvoir évoluer a sa propre vitesse,
estime Alain Moueix. Il ne sert @ rien de
décourager les bonnes volontés par des
reglements trop stricts. » « Apres tout, la
viticulture n'a rien de naturel, renché-
rit Jean-Pierre Amoreau. Nous taillons
la vigne comme des bonzais et alignons
les ceps sur des rangs tout droits, comme
nulle part dans la nature. » Aprés étre allé
aussi loin que possible dans la gestion natu-
relle de la vigne et du vin, le Bordelais réve
d’un défi ultime : « Expérimenter sur un
hectare une vigne que je laisserais pous-
ser sans aucune inlervention humaine.
Pas de laille, rien. Pour voir quel vin cela
donnerait. » Le meilleur vin du monde ?

Loic Chauveau

(1). Les Gouttes de Dieu, Glénat, 2010

(2) http://agriculture.gouv.fr/ecophyto-2018,510
(3) Auteur notamment de guides, comme

Les Notes Parker des vins de Bordeaux ou le
Guide Parker des vins de France, tous deux

parus chez Solar en 2009.



eee phylloxéraalafinduxix® siecle. Sans
prédateurs sur le sol européen, les champi-
gnons ont proliféré : le mildiou domine dans
les climats humides du nord et de I'ouest
de la France, 'oidium dans le sud-est. Le
black-rot et la pourriture grise se rencon-
trent moins fréquemment. Deux insectes
posent aussi des problémes majeurs : les
tordeuses de la grappe, chenilles de deux
petits papillons, 'eudémis dans la moitié
sud et la cochylis au nord. Ainsi que les cica-
delles, vecteurs du phytoplasme de la flaves-
cence dorée, maladie qui empéche le bois de
la vigne de durcir et de se lignifier. En viticul-
ture conventionnelle (voir tableau ci-des-
sus), l'oidium est combattu par un cocktail
de soufre et d'inhibiteurs de la biosynthése
d’acides gras et de la chaine respiratoire du
champignon. Contre le mildiou, sont utili-
sés des produits de surface (cuivre-manco-
zebe, fongicide de synthése) et des fongi-
cides pénétrants, capables de résister 2 un
lessivage par la pluie, et « systémiques », qui
pénetrent dans la plante. Les insectes sont
combattus par des pyréthrinoides, produits
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| Traitement par herbicide.

{ entre les rangs progresse.

Conventionnel

La moyenne nationale est
inférieure a un traitement
par an. Le maintien en herbe

Fongicides (mildiou, oidium,
botrytis) : de 5,32 7,4
traitements selon les années.
Insecticides (tordeuse de la
grappe et cicadelles)

1,35 a 1,7 traitements par an.

Traitement thermique

lors de la fermentation;
flash pasteurisation
autorisé lors d’un accident
de fermentation, collage,
nanofiltration. Levures
exogenes autorisées.
Soufrage.

La législation européenne
impose la mention « contient
des sulfites » a partir de

10 mg/l. Le projet de réglement
européen prévoit une limite
maximale en SO, total duvina
la consommatlon de 150 mg/I

pour les rouges et 210 mg/I
pour les blancs et rosés.

de synthése des agents naturels du pyréthre,
une plante africaine.

Ces trente dernieres années, l'utilisation de
ces produits chimiques a considérablement
évolué. Les organophosphorés (Round-
up) ont remplacé les organochlorés (DDT)
des années 1970. Surtout, des stratégies
plus intelligentes ont été mises en place.
« Jusqu'aw début des années 1980, quand
on traitait des acariens considérés comme
nuisibles, on tuait aussi les auxiliaires de
la vigne, raconte Bernard Molot, chercheur
al'Institut francais de la vigne et duvin (IFV)
de Nimes. Depusis, on favorise Uéclosion des
typhlodromes, prédateurs des acariens. »
Cet exemple de lutte biologique réussie n'a
pas pour autant sonné la fin de la chimie. Si
aujourd’hui on traite moins, ¢’est pour des

Bientdt, la vinification
répondra elle aussi
a des normes

Biodynamie/naturel

Désherbage mécanique

sous les ceps, les espaces

entre les rangs restant
enherbés.

Remplacement partiel du
sulfate de cuivre par des

« préparats » naturels : purin
d'ortie, infusions de préle,
éliciteurs. Lutte biologique
contre les insectes

Traitement thermique
possible, pas de collage, pas
de filtration (d’oti dépot dans
la bouteille). Fermentation a
partir des seules levures
présentes dans la peau du
raisin. Soufrage limité.

Soufre réduit au maximum
voire absent.

raisons économiques, notamment dans des
régions comme le Languedoc o le vin est
vendu & bas prix. « En revanche, pour proté-
gerune appellation a haute valeur ajoutée,
on n'hésitera pas a sur-traiter », constate
Bernard Molot. Le programme Ecophyto
(2), issu du Grenelle de I'environnement,
impose une baisse de moitié de l'utilisa-
tion des pesticides d'ici 4 2018 : « Les pro-
gres les plus fuciles ont été accomplis dans
les derniéres décennies, note Christophe
Riou, directeur scientifique du pole Rhone-
Méditerranée a I'IFV. Une nowvelle dimi-
nution des doses sera plus difficile @ obie-
nar. » Pour ces chercheurs, I'abandon des
produits chimiques provoquera forcément
des baisses de production : il n’existerait
pas actuellement de remédes naturels effi-
caces contre certaines maladies de la plante.
Exemple le plus souvent cité : I'interdiction
en 2001 du tres toxique arsenic de soude
contre les affections des bois de la vigne
(esca, eutypiose et black dead arm), qui
affectent 15 % du vignoble francais, oblige
désormais a arracher les ceps touchés.



Cela n'empéche pas la culture biologique
de la vigne de progresser: en quinze ans
(1995-2010), les surfaces ont été multipliées
par plus de 10, passant de 4 854 252 000 hec-
tares, selon I'’Agence Bio. Un peu plus de
3000 exploitations ont sauté le pas. Certes,
cela représente moins de 5 % de la surface
agricole de la France consacrée a la viticul-
ture (voir carte p. 57). Mais le mouvement
est remarquable parce qu'une telle « conver-
sion » demande du courage.

Le bio, c¢’est ne plus s’accorder contre
les ravageurs que I'arme antique de la
« bouillie bordelaise » (voir le lablean
p. 58), mélange de soufre et de cuivre -
un métal lourd d’ailleurs trés polluant. Le
bio, c'est plus de temps dans les vignes,
plus de travail, plus de personnel. Consé-
quence négative : le plus grand nombre de
passages du tracteur augmente la consom-
mation en gazole et les émissions de gaz a
effet de serre : « Mais il faut retiver de la
balance le pétrole nécessaire a la fabrica-
tion des phylosanitaires », précise Alain
Moueix, cenologue et gestionnaire du cha-
teau-fonroque, I'un des 57 grands crus
classés de Saint-Emilion. L'écobilan reste
a faire. Léventail des produits de substitu-
tion aux phytosanitaires conventionnels et
a la bouillie bordelaise est large. La lutte
contre les insectes reposant sur la confu-
sion sexuelle est la plus aisée. Ainsi, les
males cochylis et eudémis sont attirés par
des capsules aromatisées aux phéromones
de femelles, et se trouvent détournés de la
fécondation. Le traitement est efficace s'il
est réalisé sur des surfaces importantes et
si I'on peut s’arranger entre voisins préts
a payer 230 euros a I'hectare. En 2011, a
Pomerol, 22 000 hectares de vignoble ont
été traités de cette facon.

Plus discutée est I'action des extraits de
végétaux qu'utilisent les quelques dizaines
de viticulteurs en biodynamie, tel Jean-
Pierre Amoreau. Ils intéegrent dans leurs
pratiques culturales les cycles de la Lune
et I'influence des constellations, et uti-
lisent des préparations naturelles, les
« préparats », a base de purins d’ortie ou
de préle, d’extraits de fénugrec, de saule,
de renouée, d’achillée millefeuille ou de
consoude. Un biodynamiste n'oubliera
jamais de préparer ses cornes de vache
remplies de bouse et enterrées tout un
hiver. Obscurantisme ? Occultisme ? Alain
Moueix, dont le grand cru classé est en
biodynamie depuis 2004, sourit : « Mes
vignes sont bien plus vigoureuses el
moins sensibles aux maladies. »

Reste a expliquer « scientifiquement »
comment des doses infinitésimales d’ex-
traits de préle ou de bouse de vache trés
diluée dans I'eau peuvent avoir, al'instar de
I'homéopathie chez les humains, un effet

Dés le début des années 1980, Jean-Pierre Amoreau a adopté une des innovations majeures
de la vinification moderne : les cuves de fermentation thermo-contrélée.

agronomique. Sur son domaine de Dona-
dille, & Rodilhan pres de Nimes, I'lFV teste
Jjustement toutes les recettes. Sur quelques
rangs, alternent des ceps témoins non
traités, des ceps traités de facon conven-
tionnelle, d’autres avec du cuivre et des
mélanges d'extraits naturels : « Nous
constatons parfois des effets partiels
sur la maladie, mais en général, Ueffica-
c¢ité de ces produils est tres faible, voire
inexistante », assure Bernard Molot.
A Pessac-Léognan, sur son domaine de
Couhins, I'Institut national de la recherche
agronomique (Inra) procéde aussi a des
tests comparatifs : « Il se passe quelque
chose, constate Dominique Forget, res-
ponsable du domaine expérimental viti-
cole de Bordeaux, mais on est incapable
de connaitre les mécanismes de défense
en jeu. Nous manquons de recherche fon-

damentale pour mieux comprendre la vie
intime de la plante. » Méme constat pour
Nicolas Aveline, spécialiste des stratégies
de défense naturelle de la vigne a I'IFV
Bordeaux : « Les essais en champ sont
contradictoires, rarement concluants, et
dépendent de parameétres qui nous échap-
pent, souligne-t-il. Les tests comparatifs
que nous effectuons sur nos parcelles ne
permellent pas de mesurer Uefficacité de
ces extraits naturels. » Le chercheur s'in-
terroge notamment sur les « éliciteurs »,
ces extraits d’algues qui provoquent chez
les plantes une réaction de défense, a la
maniére d'un vaccin : « On constate en
laboratoire une tres bonne efficacité de
ces extraits d’algues, confirmée sous serre
en condilions controlées, mais dans le
vignoble, le résultat est pew ou pas
concluant. » eoeo
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