LA VITICULTURE BIOLOGIQUE
AVERTISSEMENT

Ce long texte sur le bio (31 p.) traduit a la flsiscomplexité du sujet et son

actualité, particulierement ici a Bordeaux, ou & des conversions est en

marche. On a souhaité appréhender les phénomanaels et les pratiques

qui président a ce mode culture, en s’efforcantpaasage, de balayer quelques
idées recues. Il a fallu, en particulier, s’aveetutans la compréhension la plus
fine, sinon microscopique, des rapports entre ladaovivant du sol et sa partie

minérale. A ce niveau, le propos risque de lassédteur (pages 8 et 9) ; dans
ce cas, nous lui suggerons de sauter le passage.

Tous nos remerciements a Francois DESPAGNE enh ANVMDUEIX pour la
relecture critique et éclairée de ce texte.
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POURQUOI LE BIO (AB) ?

Libérer la vigne de I'assistanat chimique

La science triomphante d’aprés guerre a promudialdo productiviste agricole
encouragé par les magnats de la chimie et de rdgrdistribution ; répondant
en cela a la demande accrue des masses urbariségeelques décennies, la
viticulture est passée d’'un monde paysan a unergioe de vignerons qui a
jeté aux orties les us et coutumes de nos ana@teesle bon sens et la prudence
qui allaient de pair. Cette révolution devait amedr leur sort: moins de
pénibilité (mécanisation), moins de maladies dassvignes (chimie), plus de
rendements (clones et engrais minéraux) tandid’ger@logie entrait dans les
chais pour pallier 'appauvrissement du raisin. d2efait, le XXéme siecle a
connu la période la plus noire de I'exploitatiors derroirs viticoles historiques.

Avec l'avénement de la chimie agricole, le concaptien d’'une viticulture
autonome, particulierement en matiére de fertibsat a basculé dans les années
60, vers celui d'une substitution : fournir a laamte ce qu’il manque en
eléments minéraux préts a étre assimilés, lesaen@¥, P, K), quitte a induire
des déséquilibres nutritifs, fragiliser le végétiapolluer (les nitrates en exces ne
sont pas fixés et migrent dans les nappes etigseas). Les éléments du sol qui
témoignent a part entiéere du terroir, sont occupés I'exercice facile et
dangereux, car souvent aveugle (sans analyse @, tdlun apport d’engrais
minéral De longue date, ce modele agronomique dertdisation artificielle
s’est avéré, surtout pour les cultures pérenndguiture, arboriculture), une
grave erreur, nutritionnelle, @conomique, gustagitvécologique.



De plus, avec l'effet conjoint de I'asphyxie consiee au tassement par les
engins de plus en plus lourds et de la toxicité idgants (pesticides, engrais
minéraux...), les sols sont devenus stériles, desshidertes pour une plante
assistée. On a oublié ou méconnu les rapportsestiin systéme racinaire avec
la terre, ses microorganismes. Désintégrée d’'usysteéme appauvri, la vigne,
incapable de se défendre, est devenue la proieatbdims (mildiou, pourriture
grise...), moins résistantes aux influences envirorergales excessives (stress
hydrique, carences diverses...) et d’'une longévité de trois fois plus faible
gue par le passé (30 ans au lieu de 100). Le vperdu de sa richesse
structurelle et de sa complexité. Cette désolididas du végétal avec une terre
désertifiée a fortement encouragé I'assistanat iglien Nourrie par le bas et
perfusée par le haut avec des substances syst&smigui pénétrent le végétal et
circulent avec la seve, la vigne est devenue irdlapde se défendre. Le cercle
infernal des traitements antifungiques de plus ks piolents vient de cette
faiblesse endémique de la plante et de souchesogammiques de plus en plus
résistantes. D’autant que la vigueur insolente alevigne renforcée par ces
perfusions aggrave sa vulnérabilité.

La chimie conduit & une impasse. Et pourtant maigséeu d’'une modération
de facade par la culture raisonnée, la viticultitemcaise consomme 20 000
tonnes de pesticides par an, soit 25% du tonnaienahalors que la vigne ne
représente que 3% de la SAU (surface agricole)uleec ses 80 000 tonnes
pour I'ensemble de I'agriculture, la France figate F' rang européen, ai™$
rang mondial apres les EU et le Japon et dispoae @otriste record de 8000
marques commerciales de pesticides !

Une dangerosité avéerée de la chimie

L'effet désastreux sur la vie des terroirs n‘estnricomparé aux graves
conséquences sur la santé humaine. La disperseomdkcules de pesticides
est générale : dans le vin (les analyses en témwoigrdans le sol ou elles tuent
la vie (étymologie de pesticide), dans le végétaltcklles désorganisent la vie
cellulaire (vigueur renforcée, maturation retargdékns les nappes phréatiques
et les cours d’eau, dans I'atmosphere (25 a 758 e type de produit), sont
disséminés dans l'air. Certaines villes prochesvilgsobles sont polluées. Il ne
fait pas bon se balader dans les vignes au prirgeqo@and les machines a
grandes rampes fonctionnent a plein régime. Le elalegplus sérieux concerne
bien sdr les utilisateurs, les vignerons, qui, @gés ou pas, font ce sale boulot.
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De nombreuses études épidémiologiques (MDRCF, PAMde, EPA, CIRC,
MSA sur 6000 agriculteurs...) démontrent la fréquencde 10 a 20 fois
supérieure - de certaines maladies chez les amical (www.phyto-
victimes.fr) : cancers, Parkinson, Alzheimer, malformations -gg&aitales,
infertilités, perturbations endocriniennes.... Lesea limites journaliéres de
toxicité (DLT) pour les homologations ne veulens mire grand chose puisque
les études sont menées par les firmes elles-mésnesles matieres actives
seulement, et donc sans les adjuvants qui potisetilles effets ! De plus, ily a
la bioaccumulation des polluants dans le tissueadifet la synergie entre eux :
le tout étant bien supérieur a la somme des pattegprincipe de précaution
imposerait l'arrét immédiat de ['utilisation de lehimie de synthese en
agriculture.

La pression du consommateur

Comment sortir du systéeme, de son confort, et d&mame conversion a
Bordeaux alors que le discours général, y compelsii cdes scientifiques
influents, s’appuie sur la culture raisonnée ? XM censé garantir la qualité
organoleptique des vins, ne s’est jamais soucié tesdécrets de leur qualité
hygiénique, pas plus que des conditions environnétes. La position des
« antibio » est incomprehensible sinon insuppoetabargument de ['utilisation
du sulfate de cuivre, seule parade au mildiou gowiure bio, suffit & certains
pour balayer la démarche. Car, en effet ce mptakente une certaine toxicité
pour la vie du sol, mais pas pour I'homme. Les ipelgs de synthese qui
dégradent autrement les sols, la santé des wilisatet exposent méme les
consommateurs, apparaissent autrement plus damgefaudra-t-il attendre
I'annonce médiatisée d’'une catastrophe sanitalle qee I'amiante, la dioxine
des poulets, les hormones des veaux, les farinesmbas de la vache folle, les
nitrates en Bretagne... ? Ou bien la publication damsesse des vrais chiffres,
encore cachés, de I'épidémiologie des travaillelerd’agriculture ? Faudra-t-il
attendre l'interdiction inéluctable et déja en (programme européen Reach)
de la plupart des matiéres actives ? La seule mmse vis-a-vis de I'héritage
légué aux générations futures ne semble pas ser |

La qualité organoleptique des aliments ne peut plagonérer de la qualité
sanitaire. Un bon vin doit I'étre aussi pour latéadu consommateur et sa
production ne doit pas exposer le vigneron, soawgage, ni I'écosysteme. Sous
la pression du consommateur, la transparence vandewbligatoire avec, a
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terme, I'obligation de faire figurer sur I'étiquettous les additifs, y compris
ceux issus du raisin. Des analyses de la contaimindti vin commencent a étre
publiées et seront bientdt livrées en pature paprisse généraliste. A ce
moment la, le retard pris pour éradiquer la chidaas les vignes pésera lourd
sur la distribution.

HISTORIQUE

Avec ses deux ouvrages majelrsyité et Sciencél891) etLa philosophie de
la liberté (1894), Rudolf Steiner, médecin autrichien, pose bases d'une
philosophie nouvelle : I'anthroposophie. En 191¢rée I'Université Libre des
Sciences et de I'Esprit, le Goetheaneum, a Dorpaek de Bale. Sa réflexion,
ses conférences (6000), ses livres (30) toucheimé emtres a des questions
pratiques : la médecine, la pédagogie, I'agriceltbirodynamique. Dans une
série de conférences aux agriculteurs, a Koberant2ologne, il répond aux
inquiétudes générées par la chimie. Il ouvre lasgestive d’'une approche
globale, écologique dirait-on aujourd’hui, de [I'mgiture, incluant les
influences cosmiques. Par I'entremise d'un de s&spdes, le Dr Pfeiffer, nait
la Biodynamie. Son ouvrage Fécondité de la Terre évoque toutes les
interactions (équilibres) entre I'organique, le émal et le climat, prélude au
concept de biodiversité. Il encourage a I'abanderadchimie pour le compost
de végétaux, les engrais verts (léegumineuses)rteef et les préparations a
base de plantes, brassées dans I'eau tiede eripak®a doses homéopathiques.

En 1930 le Suisse Miiller préne l'autarcie des agpecrs et les circuits courts.
Ces idées sont relayées en 1940, en Angleterrdepdhéories de Sir Howard
qui redonne a 'humus son réle fondamental dangulldore biologique des
terres agricoles. A partir de 1950 I'agriculturelbgique (AB) prend son essor
en France face a l'inquiétude née de l'industraia de I'agriculture et des
dangers sanitaires collatéraux. Deux courants S&rdent au travers d’une firme
commerciale - Lemaire et Bouchet, qui vend desairisr naturels - et d'une
association indépendante de défense des consommdiature et Progrés. Le
ton change en 1968 avec l'apparition du mouvemeologique encouragé par
le premier choc pétrolier en 1973. On assiste aetwur a la terre que sous-
tendent de grandes idées communautaires (Hippi@zat...). L'agriculture
biologique démarre, avec I'apparition de cahiers clearges et de garanties de
contrble par des organismes, certifiés aujourd’lpar le Ministere de
I’Agriculture. La profession s’organise et crée FBIfFédération Nationale de
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I'’Agriculture Biologique et [I'IFOAM, internatiorla. Confidentiel au début,

souvent qualifié d’'utopique ou d’'instrument manket le bio se développe en
1990 avec sa reconnaissance par les pouvoirscpuldi un moment ou la
planete prend au sérieux les dangers de I'indlisaieon a outrance et les effets
de la pollution sur la santé des hommes.

LES CHIFFRES DU BIO

Avec 2,12% de la SAU cultivée en bio, soit 560 ®@0(2008), contre 3,9%
pour la CE, la France est au”®®rang mondial et au®8°rang européen derriére
I'ltalie, 'Espagne, I'’Allemagne. En viticulturegl bio est encore marginal avec
3,3% de la surface (2008) soit 30 000 ha pour Z3(foitations, dont 1/3 en
cours de conversion et 10% en Biodynamie. La Frencbmté et I'Alsace
devancent la région PACA et la Corse. Aprés le @lterde I'environnement,
I'objectif du Ministere de I'Agriculture est de dbler les surfaces agricoles en
bio d’ici 2012 et datteindre 20% en 2020. D’apresvw.Vitisphére, la
progression devrait étre plus rapide et le bio @oureprésenter 10% de la
production en 2012 et 30% en 2020.

Il existe une charte européenne, Natura 2000, lojigeo chaque pays membre a
créer un conservatoire de la nature entierementsbio10 a 15% du territoire
national soit, en France, 750 sites terrestre2@étrBarins. Chaque région est
censeée satisfaire a cette exigence européennen €st bien loin. En Aquitaine,
qui en a entendu parler ? Et pourtant 149 site$ 8ren Gironde sont dédiés
Natura 2000 pour étre en bio ou le devenir editdtacomme l'estuaire de la
Gironde ! Seuls, 37 sont actuellement opérationnels

Fin 2009 on compte 2500 ha certifiés en bio surl@&s 000 du vignoble
bordelais, soit 2% de la surface, avec 439 expiora. Le vignoble bordelais
est a la traine par rapport aux autres vignoll@8o(du vignoble de la Cote
d’Or sont certifiés en bio) et a la moyenne natiena,3%. On note cependant
2900 ha en conversion et on prévoit une surfacetipiie par quatre d’ici
2015. Le nombre d’exploitations en bio non ce¥&f seraient aujourd’hui du
méme ordre.

PRATIQUES EN VITICULTURE BIOLOGIQUE

Avec un cahier des charges qui limite le nombratdints naturels autorisés, la
viticulture biologique se définit comme une prodoctbasée sur la recherche
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des équilibres naturels entre la plante, le ssloat environnement. Cette quéte
est d’autant plus importante que la vigne, quasimesnoclonale a Bordeaux
depuis les gelées de 1956, est beaucoup plus kersik maladies et aux
ravageurs que par le passé a cause de son insofgoieur. Pour qu’elle
retrouve son autonomie d’antan il faut s’intéresserprés aux deux facteurs
fondamentaux des équilibres, complétement oubliés f{a viticulture
conventionnelle : la vie du sol (intérieure et deface) et la biodiversité
végetale de proximite.

Vie intérieure du sol

La vie intérieure des sols a vigne a beaucoup ségravec l'usage de la chimie
et le compactage di au poids des gros tracteurs. viteulteurs ignorent
souvent I'étendue de la faune — 90% de la faunmedie est dans le sol - et de
la flore qu’ils ont ou devraient avoir sous lesdsieainsi que leur contribution
respective a la bonne santé de la plante. Ladestenbtes de la couche arable est
longue et spécifiqgue du lieu, au sens ou elle gpéiaux nombreux facteurs
naturels de la définition du terroir. Outre lesitggemammiferes (campagnols,
mulots, taupes...) on citera les principaux repreggntde la macrofaune, dont
le nombre varie d200 & 16 parm?® (sur 20 cm de profondeur) : vers de terre ou
« intestins de la terre » (annélidés et nématgdashropodes (araignées, micro-
crustacés, fourmis, myriapodes, insectes...). Quamt représentants de la
microfaune, leur nombre pgramme de terre peut varier de 1000 & 4pour
les algues, & £Qour les protozoaires (amibes, ciliés, flagell@s)S pour les
champignons et &0° pour les bactéries « Rapporté aux 20 premiers cm du
sol, un hectare de terre agricole compte plus ael8® bactéries et plus de 150
millions de km d’hyphes fongiques. En masse cealavégt a une quantité de
matiére vivante microbienne de 5 a 50 tonnes patdne» R. Chaussoud Labo.
Microbiologie des sols, INRA Dijon. Les vers deré(épigés en surface < 5
cm), plus profondément les endogés (< 20 cm)eeiahnélidés (de 10 a 110
cm), inégalables mineurs de fond jusqu’a 3m, sestabntributeurs majeurs et
gratuits de I'activité agricole car ils recycleasldéchets, aerent et fertilisent.

Les protagonistes du monde souterrain, la micreftar particulier, bactéries et
champignons en téte, ont une fonction agronomigonddmentale.

Voyons comment tout ce petit monde cohabite et, est bien entretenu,
comment il devient I'allié de la plante pérennetigée comme la vigne. Le sol
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est la couche d’altération, d’épaisseur variablers& profondeur, de la roche
mere (calcaire, granite, schiste...). La terre ardblelus superficielle, entre 20
et 60 cm selon les types, recele la vie biologilguplus intense et la majorité
des racines, méme si certaines peuvent descendued® plus bas par les
interstices rocheux. Formée de gaz (air), de lguehu), de minéraux et de
matiéres organiques, elle est I'objet d'un entretiparticulier (labours,
enherbement).

Sa fraction minéraleprovient d’abord d’'une désagrégation mécaniqueade |
roche mere sous l'effet des intempéries ou desulab@n fragments grossiers
(rhéxistasie). Ceux-ci subissent une altératioomaie (biostasie), hydrolyse,
décarbonatation, sous l'action de I'eau, du COQeetertains micro-organismes
(mycorhizes). Des cations solubles {C&*, H', Na) sont libérés dans I'eau
interstitielle ainsi que des argiles.

La fraction organiqueprovient de la matiere carbonée des étres vivantworts,
animaux (déjections, cadavres) et surtout végétalont se nourrit
particulierement la flore. La matiére végétale gr{ine, cellulose) est
dépolymérisée en molécules plus petites (monomeagas)empruntent deux
voies :

- La minéralisation, source de CO2, NH4ammoniac), NO3 (nitrates),
CO3 " (carbonates)

- L’humification, qui est une re-polymérisation ennmgmosés organiques
stables (acides fulvique, humique, humine) ségéegbar les feuillets
argileux. Ce couple humus/argile, dénomroénplexe argilo-humiquéC
A H), est le fer de lance de la fertilité des snlitivés par ses fonctions de
fixation et de largage de cations, d’azote, d’'adigments (Fe, Cu, Mn,
Zn...), de rétention d’eau et de minéralisation sdage.

La quantité d’humus stocké est la résultante daleag voies concurrentielles :
minéralisation et humification, dépendantes du tgipesol, du climat et de la
guantité de matiere organique.

Le complexe argilo-humique (CAH) intervient commément de micro-
agrégats € 1u) formés de débris végétaux et de bactériasngunagent entre
eux desmicropores hotes privilégiés des micro-organismes et deul'€elle-ci
peut remonter par capillarité quand la vigne seuffe la sécheresse. Ces petites
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formations, regroupées a plusieurs, formentrdasro-agrégat$> 50 p) ou I'on
retrouve des fragments de roche et des débrisaugéte tout enserré par les
hyphes fungiques. L'espacement plus grand dessase nthcro-poresqui
facilitent I'écoulement de I'eau et des élémentsildes vers la rhizosphére et
stimulent la croissance des champignons et desel&s. Plus un sol est aéré,
meuble, plus nombreux sont les macro-agrégatsujastP%) et plus forte est
I'activité biologique.

Le CAH joue un réle essentiel dans la structure stli ses propriétés
mécaniques, hydriques et chimiques. Sa capacix@iades cationsla capacité
d’échange cationiquéC E C) - se mesure en milliéquivalent /100 de permet
de connaitre la taille du réservoir en élémentsitifstet de savoir s'il faut
procéder a des apports compensatoires de matganique.

Parmi les nombreux habitants du sol portons unrdegrticulier sur les
mycorhizes ces champignons qui vivent en symbiose avec 96%wvégétaux
supérieurs (vascularisés). lls développent un téska filaments mycéliens
(hyphes) qui colonisent les radicelles — frana@mssnéme la paroi cellulaire -
et se propagent dans I'environnement racinaire d&@ecapacité d’altérer les
minéraux et d’en extraire des éléments assimilgideda plante comme de lui
fournir de I'eau en période de sécheresse. L'éaaqgiun pied de vigne produit
par la photosynthése n’est pas uniquement deslingeroissance du feuillage,
des rameaux, des racines ou des raisins, 30 % nse&vda productions
d’exsudats racinaires. Riches en hydrates de carfgrcres assimilables), ils
approvisionnent les mycorhizes, comme les autrexonarganismes de la
biosphére. Cette association décuple I'exploratiorsol, voire du sous-sol, par
les racines, un atout lors d’un stress hydriquéopgeé. Les pratiques polluantes
ont anesthésié la vie microbienne et épuisé les spnimycorhizes On sait
aujourd’hui doser le stock mycorhizien d’'un soll'@toculer si nécessaire.
L’enherbement en légumineuses est favorable apgumement spontané.

L’'agriculture biologique propose un autre procesdiasimentation : mobiliser
les éléments présents dans le sol en stimulané lmicrobienne et par la méme
la minéralisation de la matiere organigue. C’est ualonté d’exprimer dans le
fruit la « géochimie du terroir » ; un retour auncept ancien d’une viticulture
autonome et propre mais avec le secours de ccanalss et de moyens
nouveaux pour y parvenir.



Labour versus enherbement

L’entretien du sol en surface a aussi été recorsia® égard a ses nombreuses
interactions avec la vie intérieure du sol etaledvec la plante et ses fruits. La
plus ancienne pratique est le labour (chaussagiadésage, hersage...) afin
d’avoir une terre propre, indemne d’adventicesresillon central I'hiver pour
enfouir les amendements. Il est souvent maintens & cas ou I'enherbement
n'est pas indiqgué mais d’'une maniere plus légensnprofonde, sous forme
de hersage et griffage. Dans certains types deireron a abandonné
partiellement ou totalement le travail systématiqiie sol au profit d’'un
enherbement. En plus de I'économie (main d’oeuyaz;oil) et de la question
environnementale (CO2), I'enherbement temporair@enmanent, spontané ou
par semis, total (y compris sous le rang), damarlg seulement ou tous les deux
rangs, présente, par rapport au labour, de nombagartages agronomiques
bien supérieurs en général aux inconvénients séaie la vie microbienne de
surface sur 10 cm, concurrence avec la vigne, esgle gelées printanieres
combattues par la tonte ou I'enfouissement a barems risques de carence
azotée des modt nécessitant une addition corrective

Les avantages de I'enherbement

La protection contre I'érosiomydraulique (ruissellement) et éolienne. Passage
possible aprés pluies abondantes sans affecteutdise (tassement)

L’amélioration de la structure du sgilar I'action mécanique des racines qui
décompactent et favorisent jusqu’a 60 cm la citcaede l'air et de I'eau, donc
la multiplication en profondeur de la macro-faulh@mprics) et de la micro-
faune (rhizobactéries et mycorhizes)

Le feutrage racinaire, la tonte ou I'enfouissendmt’herbe apportent la matiere
organigue nécessaire a la faune pouynréaluction d’'un humus jeune et acfife
plus, certaines variétés fixent des éléments mixémautilisables directement
par la plante (cruciferes : K, Cu ; légumineusdset P) et qui le deviennent
apres enfouissement.

La réduction de la vigueur de la vignest un des atouts majeurs de
I'enherbement quand on connait la propension niigudes clones actuels a
produire beaucoup de matieres végétales, y conaassfruits, occasionnant
ainsi moins de travaux en vert qu'en culture cotieenelle. Cet impact
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guantitatif, particulierement la réduction du nomldu poids et de la compacité
des grappes, a automatiquement un effet positifasgualité, sur la composition
des modits.

L’amélioration notoire de la résistance aux maladipar une fertilisation
diversifiée, une baisse de la vigueur (microcligias ventilé dans la végétation,
cuticule de feuille et pellicule de baie plus résiges) et une symbiose accrue
entre les micro-organismes, les racines et la @lemitte entiere.

Un biotope supplémentaipgopice au gite, au couvert, comme a la reproduicti
d’auxiliaires prédateurs.

Le choix d’enherber un vignoble demande de biemaitire chaque parcelle,
I'état biologique du sol, sa richesse en matiegawique et de définir ensuite
les objectifs recherchés (concurrence, structyreMal adapté, il peut se faire
au détriment du raisin et du vin (dureté et assaeiné des tanins).

L’enherbement spontané.

Sa connaissance permet de comprendre les réachiossl, son état physico-
chimique ainsi que sa biodisponibilité minérale. fanction de la vigueur, du
type d’adventices naturelles, bio-indicatrices,ébndiera I'intérét d'un couvert
végetal naturel ou par semis.

L’enherbement par semis.

Aprés avoir défini la surface a semer, de faconpteaire ou permanente, la
date du semis, la gestion du couvert (tonte ouussgement), on s’attache a
choisir la ou les especes et les variétés les maelaptées a I'objectif. Sachant
gue les micro-organismes ont besoin d’'une nutriéiquilibrée entre les hydrates
de carbone lents (cellulose, lignine), rapidesrgsicet 'azote, on mélange des
céréales (carbone lent), des graminées prairiatesb@ne rapide) et des
légumineuses pour I'azote. Les semenciers propasiéétents assortiments : %2
a % de légumineuses (luzerne, trefle violet, esteplotier corniculé, minette,
gesse) associées a des céréales et des plantderesélpour attirer les
auxiliaires. On tiendra compte des variétés a gatiun lente ou rapide, a
enracinement superficiel ou profond, en mélangepas, des variétés basses
fauchées une fois par an sous le pied... Il estiégahlin couvert végétal peut
induire une compétition avec la vigne pour l'eatnelss hydrique prolongé) et
'azote avec des effets parfois négatifs sur ledeement et la qualité. De
11



nouvelles variétés moins concurrentielles (orgerdés brome des toits, tréfle
souterrain et rampant).sont sur le marché. Le Délinat-Institut (www.del-
institut.org en Suisse) propose des mélanges da B0 especes différentes,
essentiellement des Iégumineuses et des mellifeess différentes profondeurs
de racines et divers rythmes. Les légumineusesldsmacines fixent 'azote par
I'entremise de bactéries, subviennent en totalité lzesoins azotés. Elles sont
aussi favorables au développement mycorhizien dauple la rhizopheére,
I'interface entre les racines et les micro-orgamismMalgré la concurrence
générée par le semis a forte proportion de légumnsie® I'alimentation en eau
de la vigne s’améliore méme durant les étés selws Ajue la pratique de
I'enherbement spontané, trés courante en « biatsgiae une concurrence avec
la vigne. Un couvert semi-permanent peut résoudrssiala question de
I'équilibre entre la croissance végétative et laisgance reproductive.
L’enfouissement ou le passage du Rolojack, un eaubpii couche I'herbe sans
sectionner les tiges, a bon escient, évite la apecae au niveau du raisin.

Ce mode de culture est devenu une spécialité a&paére avec ses consultants,
dont le recours, du moins pour une juste implamtats’avere indispensable.
Offrant un double avantage agronomique et envinorameal, il est naturel qu'il
soit mis en avant en bio.

Apport de matiere organique

Malgré un enherbement, surtout sans enfouissenuedéios le cas du labour, en
totalité ou alterné, un apport de matiere organiqueminérale pourra étre
conseillé en cours de conversion. Sont autorisesateendements suivants :
compost fermier, copeaux d’écorce, écorce compopteke, algues ; farine de
poisson, d’'os, de sang ; calcaire, argile, phosphett potasse de roche, sulfate
de potasse...

Biodiversité de voisinage

Elle est le complément nécessaire de la biodivediit sol en profondeur et de
surface (enherbement éventuel, arbres fruitiersll.)s’agit de créer ou
d’améliorer une biodiversité végétale aux abords parcelles, garante d'un
peuplement suffisant d’auxiliaires, capable de eomt des attagques de
ravageurs. Car la prolifération d'une espece nigasibst le résultat d'un
désequilibre de la faune qui n’a pu s’opposer adareloppement. En « bio »,

I'application d'un insecticide doit étre le dernieecours, c’est comme la
12



chirurgie en médecine. Une diversité suffisantelaldaune doit empécher

I’émergence durable d’'une espéce au détriment dutre. Chaque exploitation

devrait idéalement avoir 5% de la SAU consacréssazines de compensation
écologique :

Allées en bordure de parcellesl « tournieres » enherbées naturellement ou
avec des especes floriferes différentes (Ilégursiegu cruciferes,
ombelliféres...) qui pourront monter en graine etséntenir.

Haies: 20 m/ha minimum. En plus d’étre coupe-vent etré@uire I'évapo-
transpiration de la terre, elles sont les hétesilggiés des auxiliaires. On
s’orientera vers une diversification des espéces(1B0% / espéce), Y2 feuilles
caduques, ¥z persistantes, locales (réintroduiresi@sces disparues), rustiques,
ni décoratives, ni exotiques, en proscrivant I'sa@ade genét, I'aubépine.
Taillées sur les 3 faces, de septembre a marshdéss sont conduites a 2 m de
haut maximum.

Friches et prairiematurelles ou semées (2 ha) d’'un mélange deniEguses
et de graminées.

Murets, talus, fossés, mares entretenus, qui seront le refuge de reptiles,
batraciens et petits mammiféres et un lieu de inatibn pour les insectes, les
oiseaux et les abeilles sauvages.

Arbres fruitiersvariés, espéeces et variétés locales (un arbremaias de 50 m
entre 2 arbres, en bout de rang): pécher, cogmassmandier, pommier,
prunier, cerisier, noyer...noisetier et cornouill&i6tes privilégiés d’Anagrus
atomus)

Arbres d'essences diverses localeslon la nature des sols, feuillus et
persistants

« Hot spot »biologiques, deux zones 10 & 2G/ma sous les arbres ou en
bordure de parcelles, semés d’herbes sauvagestajoesaet de fleurs sauvages

Ruches minimum 10 pour la pollinisation...et le miel

Dans cette diversité végétale, les auxiliaires yamivoir se multiplier, trouver
un refuge et une source de repeuplement en caaitkgrients insecticides.
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La liste des auxiliaires, hotes favorables, pradateles ravageurs, est longue.
Les oiseaux, les reptiles, les petits mammiférest.leur efficacité, mais ce
sont surtout de nombreuses espéces d’'insecteonuides combattants utiles
pour la vigne. On donnera ci-aprés un apercwderdres principaux :

Coléoptéres la Y2 du contingent : coccinelles* (béte a bonudiegre des
pucerons), clérides, carabe**, staphylins**.

Hétéroptéres punaises, anthrocorides (orius*), nabides*, deisi
Névroptéres chrysopes* ** ou lion des pucerons, hémérobés* *
Dipteres: tachinaires**, syrphes, cécidomyies

Hymeénopteres surtout les micro**, des parasitoides qui inéestles larves et
les adultes, principalement Anagrus atomus

Acariens prédateurstyphlodromes* (plusieurs espéces)

Ces prédateurs consomment ou parasitent les lawvéss adultes de ravageurs.
Une coccinelle peut manger entre 25 et 50 larvespueerons par jour.
Beaucoup d’entre eux sont commercialisés pour @&tteduits de facon
permanente ou a la demande, en invasif.

Ennemis des cicadelles*, des tordeuses et pyrales**

Lutte biologique

Le maintien ou la création d’'une biodiversité ddsitage constitue I'acte
passif, naturel, de la lutte biologique. Il asdigquilibre prédateurs / ravageurs
de telle facon que ces derniers ne fassent pasédatsd notoires, que leur
peuplement soit contenu dans des limites accejstablens certains cas on est
amené a aider la nature par des moyens biologitjustsés par la lutte contre le
vers de la grappe et la flavescence.

Vers de la grappe

Les larves de deux petits papillons, la cochylisp@ecilia ambiquella) et
I'eudémis ou tordeuse de la grappe (lobesia boyrsiivdroduisent tres tot dans
la grappe et y font des dégats trés préjudiciablda qualité. Trois recours
possibles :
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La confusion sexuellen diffusant des phéromones de synthese, spéxsfiqu
selon I'espece, qui empéchent le male de retroaviamelle, laquelle pond des
ceufs stériles. On dissémine 500 petites boitefugdifirs) par ha avec un
minimum de 8 ha d’un seul tenant.

Le piégeage sexueldes pieéges a fond englué avec une capsule ditfutes
phéromones spécifiques pour capturer les males

Au moment de I'éclosion des ceufs I'application daélange de sucres, d’huile
végétale et d’'unebactérie entomo-pathogéer(ieacillus thuringiensis). Apres
ingestion, la bactérie produit une endotoxine dasalut I'épithélium intestinal

du ravageur ; ce qui provoque une septicémie fatale

Cicadelles

Empoasca vitisla cicadelle verteconnue aussi sous le nom de cicadelle de la
grillure. Sa larve provoque des grillures par 9génes a la face inférieure de la
feuille. Le seuil d’intervention est de 100 larygesir 100 feuilles autour de la
floraison, et 50 larves pour 100 feuilles en étegEnéral la population est bien
contrblée si ses ennemis naturels sont en normifisast.

Scaphoideus titanus dst cicadelle de la flavescence doré&e nourrissant des
feuilles, elle transmet un micro-organisme quiuws# dans le phloéme (réseau
vasculaire) de la plante. Absorbé a nouveau pasdtte, cephytoplasme
(proche d'une petite bactérie, dépourvu de parhilaige) se propage ensuite
aux autres ceps. Des la seconde année on diagreptgfois la maladie par des
symptomes foliaires confirmés par un test (ELISERP) réalisé par le SRPV
(Service Régional de la Protection des VégétauxdisMa maladie peut ne
s’extérioriser qu’'au bout de plusieurs années ajassle cep est infecté. Venue
des Etats Unis dans les années 50, elle s’est g@gepdans toute I'Europe
viticole.

Comme pour la cicadelle verte, la faune naturediet gontenir la population a
un niveau trés bas : la chrysope, l'orius (punase@geuse), la coccinelle, les
acariens prédateurs (typhlodromes), la guépe paidsi (Anagrus
atomus)..Certains d’entre eux peuvent étre inoculés. De mendes études et
essais de plein champ sont en cours.

En dernier recours on passe aux insecticides. logemns de lutte chimique sont
particulierement limités en agriculture biologiqlieexiste une seule spécialité
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commerciale homologuée a base de pyrethre. Atterded insecticide est a
spectre large et détruit donc la faune auxiliaikeemploi de tout autre

insecticide fait perdre la certification "agricukubiologique"”, méme dans le cas
ou la parcelle concernée se trouve dans un pégnaétini de lutte obligatoire

préfectorale contre la cicadelle de la flavescerteméme si celle-ci est
indemne ! Il n'existe pas de seuils d'intervention.

Insecticides en biqliste non exhaustive)

Soufre substance minérale sous diverses formulations

Pyréthrines naturellegpyréthre naturel) comme le Pyreveet le Cicaddt
issus de chrysanthenium cinerariaefolium du Kenya dAustralie (6
molécules : pyréthrines | et Il, cinérine | et fjasmoline | et Il) sont
neurotoxiques. Compte tenu de leur toxicité sdialeme auxiliaire et les abeilles,
elles ne sont homologuées en viticulture bio quer dotter en dernier lieu
contre la flavescence dorée.

Huiles végétalegmenthe, pin, carvi...),
Kaolinite calcinée : substance minérale (argile)
Sel de potassiumiacides gras (savon mou)

Huiles minéraleslérivés du pétrole

Bacillus thuringiensigbactérie voir Elicitation)

Spinosadd’origine naturelle, qui a été découvert prés d'tmemerie des lles
Vierges. Il est issu d’'une bactérie Saccharopolggspinosa qui produit deux
métabolites biologiquement insecticides, les spines A et B. Ces molécules
naturelles sont la matiére active Buccess % insecticide sélectif, ovicide et
larvicide mais également actif sur certains insedultes (pyrale, cochylis,
eudémis, eulia, thrips, drosophile) tout en respeda faune .

Roténone,une molécule organique, naturellement produitecpaaines plantes
tropicales, toxique pour de nombreuses espécesn@iax a sang froid.
Autorisé jusqu’en 2011.

Beaucoup de ces insecticides peuvent étre fataldaane auxiliaire si celle-ci
ne trouve pas refuge dans les abords pour receldeisnilieu.
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Lutte contre le mildiou

Le seul traitement utilisé en bio est le cuivre s@lusieurs formes : sulfate,
hydroxyde, oxychlorure, oxyde cuivreux. Mais seelasquestion de sa toxicité
pour la vie microbienne du sol (pas pour 'lhomni&.qui constitue I'argument
majeur et ridicule des « antibio » qui utilisens deibstances mortiféres pour les
utilisateurs, dont certaines se retrouvent daro$gsteme...et dans le vin. La
loi européenne AB autorise une dose maximum de MBdfgn sur 5 ans, soit
dans cette période moins de 30 Kg/ha.

Etude 2000 — 2009 de I'utilisation du cuivre en kca aupres de 185
exploitations en AB (8%) par I'ITAB (Institut Techune de
I’Agriculture Biologique)

Millésime a forte pression nationg2001, 2002, 2007, 2008 : 4 millésimes / 9)

Nombre total de traitements3 a 30, moyenne 9 a 12, entre 5 et 15 dans les
régions humides : Champagne, Alsace, BourgogneageLdiquitaine (pas plus
touchée dailleurs que les autres régions, ce aquitredit le discours

« chimiquement correct » des institutions viticdlesdelaises).

Quantité de cuivre/traitement250 a 800g, selon le stade, la pression, le
vigneron.

Quantité totale/ha/an entre 4 et 6 kg, minimum 0,7, maximum 12 ; 22
vignerons < 4 kg, sirement dans le Sud.

Millésime a faible pressiof2003, 2005, 2009)

Nombre total de traitements a 7

Quantité de cuivre/traitement250 a 800 g, selon le stade, la pression, le
vigneron.

Quantité totale/ha/an entre 2,5 et 3,6 kg soit 2 fois moins qu’endgotession,
minimum 0, maximum 5 kg en Champagne et Aquitaine.

Produits utilisés

A base de cuivrehydroxyde et sulfate en majorité, oxyde cuivréNgrdox)
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Préparations de plantesn complément ou en mélange avec du Cu pour en
réduire les doses et le nombre de traitementde,poéie, saule, achillée... en
maceération ou en tisane fermiére (voir expérim@riaguivante)

Cuivre + oligoélémentgbore, molybdéne, Zn) : Cuivfol

Gluconate de cuivre Labicupef, un produit systémique qui permet de baisser
les doses de Cu.

Antagonistes, bio-stimulants, cicatrisantgui renforcent la cuticule en
association avec le cuivre dont on peut diminugrdeses : Silicate de Na et de
K ; argiles fines + extraits de préle (Mycd§in bicarbonate de Na (poudre a
lever) : lithotamne (diatomées) (Fertifeufe

Eliciteurs qui renforcent les défenses naturelles (SDN) raéixtle trichoderma
harzianum, un champignon microscopique (Trich8§leXa chitine issue de
crustacés (Chitoplaf)t; la laminarine extraite d’'une algue, la lamieair

(lodus)

Essais dalternatifs au cuivre (SDN) seuls ou ass au Cuivre par la
Chambre d’Agriculture de la Gironde

AgroceanB : laminarine ;
Fertisair : enzyme de trichoderma harzanium + Mn + Zn ;
Stimulas&: enzyme de trichoderma + Mgo + 10% Soufre.

Ces SDN ne sont actifs gu’associés au cuivre dopieot diminuer les doses.

Le gluconate de cuivre : LabicuPeressayé en 2007 et 2008, a donné des
résultats comparables aux références cupriquepradieiit permet de réduire les
guantités de cuivre métal.

Essais sur l'efficacité de préparations a base nfes associées au
cuivre, réalisés en 2005 par I'Organisme Profeseginde I'AB
d’Alsace (OPABA)

Une parcelle de Pinot noir a recu huit traitemeotss les huit jours et on a
compareé :

Hydroxyde de Cu a 50% a 0 kg/ha - 0,5 kg/ha — @/B&k
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Macération préle + ortie (J3C Agri)
Tisane fermiére d’ortie

Ces préparations ne peuvent protéger efficacenmmd suivre. Les tisanes
fermieres, en extemporané (24 h de délai maximuamtabemploi), sont les
plus efficaces et de préférence en mélange aveuailee. Voir ci-dessous un
comptage fin aolt avec mesure de I'IGA, I'Indiceokadl d’Attaque/100

Témoin non traité.......... 80
Cua0,5Kg/ha............. 58

Cu a 1,5 Kg/ha (référence)..50

Plantes seules............... 77

Macération + Cu 0,5 kg.....47

Tisane fermiere+ Cu 1,5 kg. 35

L’effet chitinase (SDN) n’a pas été constaté

Le moindre effet des macérations viendrait de Iaegtation de vigueur
gu’elles provoqueraient et donc de I'hypersensédionsécutive.

Des essais en 2006 pour Biodyvin, par le labomatbilgma, confirment ces
résultats et évoquent une réduction de 10 foie$z dle cuivre.

Lutte contre la pourriture grise

Pas de traitement curatif en AB. Privilégier la amdtion en réduisant la
vigueur, en aérant les grappes et utiliser les re§mnaduits de contact que ceux
utilisés contre le mildiou, pour renforcer les feilles.

A part 'emploi de Bacillus subtilis (voir Elicitein) la plupart des SDN sont au
stade d’essais de laboratoire ou de plein champ.

Conclusion sur les pratiques en AB

La réactivation des sols est le premier pas vebsoldiversité et 'autonomie de
la vigne. La plante est en partenariat actif ebfakle avec la faune du sol et
avec celle de I'environnement immédiat. Le retoliéquilibre pendant et apres
la conversion se mesure par des analyses de salesetomptages aériens
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d’'insectes. Au bout de 5 ans la vigne peut se défelcontre ses ennemis
héréditaires et s’auto-suffire en matiere de fsdilon.

L’exploration de cette viticulture naturelle demarztaucoup d’engagement, de
curiosité, de ténacité et d’humilité pour modifiexs comportements de la
viticulture conventionnelle. Un retour a I'obseleatde la nature s’impose pour
mettre la vigne en phase avec son écosystéme ehiohine stimulation
optimale de ses défenses naturellés diversité génétique et les différences
d’age seront les garants d'une plus grande résistaux maladies et aux
ravageurs. A ce prix la, la vigne est prédispos@&tréile meilleur vecteur du
terroir. Le viticulteur bio apprend a stimulerva et non a la détruire sous
prétexte que la science pourrait étre maitre deatare. La chimie a tué des
hommes et dévoyé des terroirs, elle doit, de gré@edorce (consommateur,
|€gislateur) les quitter.

LA BIODYNAMIE

Le Syndicat des Vignerons en Biodynamie (SVBD) exaque ses adhérents
soient déja certifiés en bio sur 'ensemble du domat respectent un cahier des
charges spécifique. Il délivre le label en BiodyramBiodivin par I'entremise
d’'un organisme de contréle agréé (Ecocert).

La Biodynamie reléve d'un concept philosophique xdlieation globale
(holisme) édicté par Steiner et appliqué a l'adtice. Les étres vivants sont
reliés a la nature et subissent, au rythme desrsisle la position des planetes
(lune, soleil...), des influences vitales plus ou msoifortes. En dépit
d’extrapolations parfois déroutantes pour le béotoette pratique s’inspire tout
simplement de la sagesse des anciens centréeobgerivation et I'expérience.
Et rien, jusque la, ne peut nous amener a dougeveltus du calendrier lunaire
pour décider du type et du moment de telle ou tgleration viticole. D’ailleurs
bon nombre de bio ou de conventionnels y ont regaturla recherche d’une
meilleure efficacité de leurs interventions.

Plus encore, la Biodynamie, telle que son nom ijod, est dynamique,
proactive, dans le sens ou elle vise le changediétdt par la dynamisation de
préparations spéciales épandues souvent a doséspathiques.

Des préparations spécifiques végétales, animales minérales dynamisées.
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La dynamisationconsiste a brasser la préparation tres faiblemententrée
dans de I'eau tiede pendant 1 h, manuellement @amguement (dynamiseur),
selon un mouvement en spirale, régulierement igvpair créer un vortex au
centre du liquide. Les préparations principaleg son

- Compost M T (Maria Thun) : fertilisant du sol

- 500 : bouse de corne (bouse dans une corne defhovid

- 501 : silice de corne (silice dans une corne dedéjv

- 502 : fleurs d’achillée mille-feuille dans une viesge cerf

- 503 : camomille dans un intestin de vache

- 504 : ortie

- 505 : ecorce de chéne dans un crane d’'un animag¢stayne

- 506 : pissenlit dans un mésentere (repli du péetajui relie I'intestin
gréle a la partie abdominale postérieure) de bovin

- 507 : valériane

- 508 : préle
Les préparations 500 a 506, sauf la 504, sontréei®l’hiver dans la terre.
Des épandages homéopathiques selon le calendrietralsde Maria Thun

Née en 1923, Maria Thun a fondé un institut de este indépendant en
Allemagne ou elle effectue chaque année, avec spiipe une multitude

d’expérimentations sur l'influence des planetesiélusoleil, terre) et de leurs
positions relatives selon la saison. Elle en a gamg calendrier qui fixe les

périodes des facons aratoires et des intervendimaesses sur la plante, dont les
traitements. Ainsi trouve-t-on les périodes «racin « graine », « fleur »,

« fruit ».

Le cahier des charges interditdans la mesure du possibteut additif dans
le vin sauf, par nécessite, le SO2 limité a 50% de |& daaximale autorisee,
soit pour les vins rouges < 80 mg/l de SO2 libre.
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Les praticiens de la Biodynamie affirment haut ettt la supériorité de la
méthode comparativement au bio simple en invoquaatmeilleure résistance
de la plante aux agressions et qualitativement meédleure expression du
terroir. Quand on prend connaissance des prati@uaemnérées précédemment et
gue I'on cherche a comprendre avec un raisonnesweentifique, on reste sur
sa faim, particulierement si on remonte aux textesigine et aux réponses
déconcertantes de Steiner aux questions des «r@otysceptiques ». Steiner
avait une vision vitaliste de l'univers, affirmaets connexions astrales avec les
éléments chimiques (O, C, N, S) et particulieremanec les organismes
vivants, végétaux etnimaux. Rien n’a été démontré, ce sont des hypethgue
Steiner a formulées dans son fauteuil et qu’il pligpées a I'agriculture selon
des préconisations pour le moins étranges. Toutiapéent les préparations
contenues dans des organes animaux et enfouieerl’dans le sol. Chaque
plante a une vertu, par exemple au sujet du rellidle « ses composeés soufrés
lui permettent de rayonner a grande distance »¢thér bouge a l'aide du
soufre dans les voies dlexygene » Autrement dit le soufre est I'élément clé
pour recevoir les forces cosmiques. Pourquoi daeswuessie de cerf& Car
elle est connectée au cosmo$n donne ainsi a cette plart&n pouvoir accru
pour combiner le soufre aux autres élément&dainsi de suite pour les autres
préparations possédant chacune leurs spécificilds qui ne bénéficient pas
dans les textes d’explications différentes.

Certains praticiens de la Biodynamie sont trés égersn anthroposophie et
considerent la méthode pas seulement pour soneeifie matérielle (physico-
chimigue) mais intégrée dans un towitaliste» ou la spiritualité (croyance)
trouve sa place. D'autres sont moins convaincus eraiappliquent néanmoins
les méthodes.

Les doutes que peuvent nourrir ces pratiques neettemt pas en question
I'influence des astres et spécialement celui darla — les anciens y étaient tres
attachés — ainsi que le talent de beaucoup deultdics en Biodynamie. La
recherche agronomique devrait se pencher sur é goyr tenter de trouver les
causes scientifiques de lefficacité des prépanatiohoméopathiques
dynamisées. S'’il y a de nobles raisons d’élabomnevin propre et bon, il ne faut
pas pour cela rester dans l'ignorance. Peu imppréela Biodynamie ne puisse
satisfaire les agronomes rationalistes, puisqu@rsesipes de base concourent a
renforcer les liens du végétal avec son écosystmue gu'’il se défende mieux
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contre I'adversité. Donc, potentialiser I'effetr@r dans le vin, qui plus est sans
I'utilisation de la chimie.

L’ELICITATION EN VITICULTURE

Ce mot « élicitation » - de I'anglais to eligir¢voquer) — est capital en bio car
il signifie l'auto-défense naturelle ou celle quéomme peut induire
artificiellement. Lorsque une plante est attaquelkes réagit comme le corps
humain en développant des réactions physiologiquissrigine de métabolites
dits éliciteurs endogéenesusceptibles de s’opposer a la progression dediann
La connaissance de ces mécanismes étudiés depgisrs par I'Institut de la
Vigne et du Vin Jean Guyot a Dijon et maintenant @@ nombreux centres de
recherche publics et privés (ISVV Bordeaux, INRAIGar, Champagne...) a
permis d’élaborer dedliciteurs exogénede plein champ qui miment l'invasion
pathogéne. Ce sont des substances, naturelleslgp@lupart, biodégradables,
non susceptibles d’accoutumance car elles intemeiehnaturellement dans la
physiologie de la plante et dépourvues de toxicEfles sont dites de
Stimulation des Défenses Naturel{E®DN).

Physiologie simplifiée de quelques éliciteurs
La défense naturelle des végétaux s’exerce a deaaux

La défense passiymr les barrieres mécaniques (cuticule, pelliquéeoi pecto-
cellulosique) qui s’opposent a la pénétration dih@gene. Certaines substances
naturelles ont le pouvoir de la renforcer : sikcde Na et K ; bicarbonate de Na
(poudre a lever) ; extrait de préle ; argiles finds&atomées ; sulfate de cuivre ;
soufre...Si les parois externes sont franchies,datplmet en place une défense
active.

La défense activ@inductible) : I'agent pathogéne émet une protéileiteur
exogene) qui est reconnue par une protéine codéle g&ne de résistance. En
guelgues minutes il y a production de moléculasi{élurs endogenes) capables
de freiner, bloquer ou tuer I'agresseur. Ce semphytoalexines et les protéines
OuU autres composeés associés tels que protéine Ipgdpptéines, 1-3 béta
glucanase, chitinase, phénols (resveratrol), pelasg, acide salicylique, acide
jasmonique, éthyléne...Beaucoup de ces substancesétatiées, avec des
essais en laboratoire puis de plein champ ; petlsmmologuées. Leur réle est
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de mettre la plante en éveil avec une applicatimant l'attaque des
champignons et apres.

Citons quelques exemples qui ont une efficacité lsumildiou, par faible
pression, en association avec le cuivre, et masioi le botrytis

La laminarine (béta 1-3 glucanase), (IdYuextraite d’une algue, la laminaire.

Le chitosane, un polysaccharide extrait de crusta@@hitosafl, Chitoplang,
Chitagd’)

L’enzyme de trichoderma harzanium + Mn + Zn, (Baitt)
L’enzyme de trichoderma harzanium + Mgo + 10% Ssuf®timulasg’

Certains éliciteurs agissent sur la cascade daawsxgmobilisateurs des défenses
au lieu de mimer I'agression.

Cas particulier des mélanges de bactéries conbetigtis

On connait depuis quelques années I'action élimtateBacillus subtilisutilisé

en bio comme en conventionnel. Une étude montré quartir du spectre
bactérien d’un cru on peut obtenir une efficacltésgrande avec des mélanges
de bactéries.

La faune de la rhizosphére constitue une résergeuptonnée de micro-

organismes ayant des capacités d’induire des piaiscnaturelles. Une étude
d’'un laboratoire champenois (Trotel — Aziz et aliis en évidence les facteurs
d’efficacité des bactéries :

1. La capacité propre de résistance de la plante gegpautonomie,
conduite, impact de I'environnement...)

2. L’expression du spectre de la flore bactériennesalu Un prélevement
dans 'Aude révéle 326 souches difféerentes : 3506 dmterre, 36% sur et
dans les racines, 29% dans la phytosphére (feuditesarments). 29
souches ont une efficacité contre le botrytis |#gquaugmente si la
température descend.

3. La pression pathogéne

4. Le mode d’application : au sol plutét que sur lanpé
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5. Certaines combinaisons ont donné une meilleureegiion que des
souches isolées, comme 2 pseudomonas agglomér&isefAAF2) ; 2
bacillus et 1 pantoa ; 2 acineto-bacter + 1 partda Pseudomonas ; 2
bacillus + 1 pantoa + 1 pseudomonas.

Certains mélanges ne fonctionnent pas par antagenidl faut tatonner,

essayer. Quand un effet est constaté, il peut gpersiannée suivante, sans
apport nouveau. Pour induire des réactions de SDHut une concentration

bactérienne dans les feuilles > “QFC/ml (Unité Formant Colonie = 1

bactérie)

L’'usage des éliciteurs est séduisant sur les planaomique et écologique. Il
serait bon que la recherche fondamentale vitioeleesiche encore plus sur cette
guestion pour approfondir et élargir le spectrena®yens durables de lutte
contre les maladies (viroses). La bibliographiet fiiat de beaucoup plus

d’études sur le tabac que sur la vigne !

LA CONVERSION

Bordeaux est trés en retard pour le bio. Il esentrgle s’intéresser a cette
viticulture, de visiter les vignerons en AB ceg#iet réputés pour la qualité de
leur vin, de faire des essais sous I'égide de dtargs. Pour réussir le passage |l
faut souvent du temps, une prise de conscienceyrerde chemin a parcourir et

procéder par étapes. Le gros probleme a intégrée esque de perte de récolte
les premieres années, sous forte pression si laeviga pas été mise en
condition auparavant. En 2007 et 2008 certains lodelais affichaient a la

récolte un résultat excellent, parfois bien mieuseq conventionnel. Quand la

vigne est bien en place dans son écosysteme gslita mieux que perfusée par
la chimie. Le passage s’accompagne, du moins @anmrémiéres années, d’'une
baisse de la vigueur, favorable a la résistance m@iavorable au rendement
(entre 10 et 20% en moins). C’est le prix a payen faire du naturel.

Actions préalables

Une premiere démarche consiste a obtenir une icatitin en viticulture
raisonnée(Terra Vitis) qui oblige a réduire les intrants grenant conscience
des risques sanitaires et environnementaux. Cregtremier pas vers le lacher
prise chimique et un premier stade vers l'autonatioa de la vigne dans un
écosysteme en équilibre. Cette période transito@at aller de pair avean
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bilan général et biologique des splparcelle par parcelle. Claude et Lydia
Bourguignonlaboratoire LAMS, sont des spécialistes qui crdisiux mesures
pour définir et suivre la vie du sol. D’'une pariclamptage de la méso-faune
macrofaune (entre 0,2 et 4mm) . acariens, colleesbelt petits insectes par
masse de terre. La biodiversité s’évalue par lebmerd’espéces différentes et le
nombre d’individus par especes, ce qui permet deesliévolution de la vie du
sol a la suite du changement de viticulture, dayiart,la mesure de I'activité
enzymatiqueeprésentative du peuplement de la microfaunetébas, levures,
champignons...). Relancer I'activité biologique defs permet un passage en
douceur a la viticulture bio.

Il faut faire aussun bilan de la biodiversité de la faune de surfa@axiliaires)
dans les différents habitats autour des parcdllesagira de renforcer ou de
créer une biodiversité végétale suffisante dantioes la vigne susceptible
d’accueillir la faune alliée. Une méthode rapideBAR Rapid Biodiversity
Assessment) donne une estimation par comptage rttespodes (la majorité
des sujets) par discrimination visuelle selon laphologie. Comme pour le sol,
la richesse de la biodiversité se chiffre par Imbie de groupes différents et par
le nombre d’'individus pour chacun. On rencontrelies d’arthropodes dans les
bandes fleuries, les zones d’enherbement naturelemiretenues et surtout a
proximité des bois. L'ENITA Bordeaux a fait un teavimportant dans ce
domaine. On doit pouvoir y trouver de possiblessattations pour faire le
bilan.

Pascal Chatonnet (Laboratoire Excell) propose uapeéintermédiaire «de
pesticides + de nature qui parait intéressante pour se préparer au grand
www http://www.plus-nature-moins-pesticides.fr/

Biodynamie directement ou d’'abord en BioCertains jeunes vignerons
démarrent directement en Biodynamie puisque, dapeé pratiquants, cette
méthode est un bio

IMPACT ECONOMIQUE DE L'AB

Le passage a I’AB a un impact important sur lacttme et le fonctionnement de
I'exploitation :

L’augmentation de la main d’ceuvpeur la surveillance du vignoble et pour un
plus grand nombre d’interventions sera, en partepensée par I'économie sur
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les produits phytosanitaires et par la motivaties dignerons pour ceuvrer dans
un vignoble propre.

Des investissements spécifigpasticulierement en Biodynamie (matériels)

Une baisse des rendements de 10 a 2potaison de I'impact des systémiques
sur la vigueur et d’éventuelles pertes de récsligput lors de la conversion. Le

temps que la vigne s’autonomise et mette en plasgrpres mecanismes de
défense.

CERTIFICATION

L’état francais reconnait le bio depuis 1981. Lglement européen de 1992
(CE 2092/91) définit un cahier des charges re#trict

Ne pas utiliser de produits chimiques de synthdseespecter une liste de
produits autoriséstout le reste est interdit et

Etre certifié par un organisme de certificationésgr
Label AB et label Européen

C’est le logo qui atteste que le vin estissu de raisins produits en agriculture
biologique » La mention AB sur les étiquettes ou les contiguéttes remonte a
2005, elle est facultative. Ce label appartientMinistere de I'Agriculture
(INAO) qui déelégue ses pouvoirs a des organismescetéfication (OC)
agréés. : ECOCERT (80%) et quelques autres commaLQE FRANCE,
AGROCERT, CERTIPAQ, SGS-ICS, ACLAVE, ULASELe Ilogo
communautaire « agriculture biologique » obéit amdmes regles, il est aussi
facultatif. Ces labels et les autres ne portentspagles criteres organoleptiques.
Un produit bio n’est pas obligatoirement meillewrun produit non bio. Mais
c’est souvent le cas.

Autres labels privés plus contraignants ou A B +

Les certifications privées ne sont pas reconnueslgaCE. Dailleurs« la

profusion de labels bio a conduit la commissionopéenne a mettre en place
un reglement et un label unique européen, en papeiis juillet 2010. A terme
il devrait se substituer au logo AB, le plus comiupublic. Le probléme est que
ce label est moins exigeant que le label AB le@stldepuis aligné sur la
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norme européenne sans gque le consommateur em&oiné»d’apres l'article
de Sud Ouest du 27 09 2010 par Thierry Magnol

Trouvant que le cahier des charges de I'AB n'es pssez contraignant et
surtout ne s’arréte qu’'a la production de raismss associations privées de
vignerons associés parfois a des négociants etahs®mmateurs ont cherché a
réduire les intrants et les pratiques cenologiques diélaboration du vin et a

aller plus loin dans la culture (Biodynamie). lagit d’élaborer une charte qui

protége encore plus le consommateur et de faii@eréson respect par un des
organismes susnommes pour la délivrance du label.

En effet, en viticulture conventionnelle, raisonmde AB, plus de75 produits
aenologiques sont autorispsur activer les fermentationtsulfate et phosphate
d’ammonium, levures du commerce, thiamine, enzymesnodifier la couleur
(charbon, caramel),. la composition du vin(enrichissement, désacidification,
acidification, aromatisation par copeaux.clarifier (colles de poisson, bovine,
porcine, tannin, caséine, gélatine, ovalbuminetdrete, kaolin, diatomées...) ;
stabiliser (acide citrique, gomme arabique, acide métatamriq) ; conserver
(02, N2, Argon, CO2, soufre, acide sorbique...) comde nombreuses
technigues physiques de clpaur enrichir par déshydratation (osmose,
eévaporation sous vide, cryoextraction...)soustraire (alcool, acidité
volatile...) ; traiter & lachaleur (thermovinification, flash pasteurisation...) ;
filtrer ; centrifuger..etc. Sans qu’on soit obligé de le mentionner sg |
étiquettes, ce qui sera certainement la régle damsoche avenir

Ces labels privés proposent en plus une chartebdiéation du vin restrictive,
comme par exemple le refus des OGM, une limitaties doses totales de SO2
et 'usage, de préférence, des produits cenologigjoes

+ Label BIOCOHERENCE (a partir de 2011) de la FNI\(Bédération
Nationale Interprofessionnelle du Vin de I'Agriaui¢ Biologique) est une
association qui réunit des producteurs et deslaiséurs bio. Elle a réagi par ce
nouveau label a I'alignement de I'’AB (francais) $&mouveau label européen
moins strict.

+ Label NATURE ET PROGRES de F | A E (Fédératiorietnationale
d’Agriculture et d’Eco-biologie) regroupent professels et consommateurs.
La charte impose des restrictions dans les prdiganologiques et édicte la
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trame d'une philosophie qui défend une société dniste, écologique et
alternative.

Labels en Biodynamie qui attestent que le vin &st1 ide raisins répondant au
cahier des charges de la Biodynamie ainsi qu’aalnagte cenologique encore
plus sévere. Dans l'idéal, il est recommandé deneire aucun additif si ce
n'est du soufre (SO2) sans jamais dépasser laémgtila dose autorisée (160
mg/l). Deux entités qui font contrdler la charte par des organismes de
certification déja cités :

+ Label DEMETER accordé par I'association DABD (Dster Agriculture Bio-
dynamique).

+ Label BIODYVIN délivré par le SIVCBD (Syndicat ternational des
Vignerons en Culture Bio-Dynamique) aprés expertidecocert. Certaines
pratiques oenologiques sont tolérées si le domaieagage a mener des
expérimentations pour réduire les doses ou lesnibadu processus
d’élaboration.

Par ailleurs un programme d’étude ORWINE est lapoar permettre a la
commission européenne de fixer les normes du wn dors qu’aujourd’hui
n‘est bio que le raisin. Les experts francaisssas, allemands et italiens, n'ont
pu se mettre d’accord sur la dose maximum de seufi@isée. L’Allemagne et
d’autres pays de la CE pratiquant un négoce ddevibas de gamme, ne peuvent
admettre, pour I'heure, les limites plus contraigea réclamées par les autres
pays et particulierement ceux du Sud qui y recdudedoses plus faibles. Il
faudra par ailleurs statuer sur I'utilisation owspat dans quelles conditions, des
additifs et techniques possibles prévues par lamiegion européenne pour
corriger, clarifier, stabiliser, aromatiser.... Lebdésur les levures du commerce
ou pas (autochtones) risque d’étre apre aussi yelikxs professionnels avertis
savent qu'on fait du meilleur vin (moins de dév&ntivec des levures
sélectionnées du commerce (a condition de biegHesir pour leur neutralité
aromatique), mais elles ne correspondent pas @ouls que veulent entendre
les consommateurs, discours relayé par la plupast #io. On a suggéré
I'interdiction des OGM dans les additifs (toléraramuelle < 0,9%), qui le sont
en totalité pour certains labels privés.
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Enfin pour étre certifié il faut payer, ce qui, pfas les utilisateurs est un
comble. Il faut payer pour prouver qu'on ne polpes. D’habitude le payeur
c’est le pollueur !

CONSULTANTS

Francois Despagne vigneron a Saint Emilion (1 cru en bio et 3 cers
conversion), consultant en viticulture et spéociaks Bio f-despagne@grand-
corbin-despagne.cofb 57 510838

Spécialiste de la biologie des sols: LAM3aude et Lydia Bourguignon
21120 Marey sur Tillecontact@lams-21.comvww.lams-21.com03 80 75 61
50

Spécialiste des so¥annis Araguas: 05 57 84 07 87 Ingénieur — Géologue /
Géotechnicien (fondateur) du bureau d'études A.’M@mbre du BRDA,
adepte de la méthode Hérody afge.lugasson@free.fiwww.asteries.vinoe-
tech.com05 57 84 07 87

Gérard Ducerf spécialiste des plantes bio-indicatrices

L’'EXEMPLE DE GRANDS DOMAINES EN BIO & BIODYNAMIE

Le bio est une agriculture de bon sens, le redoum monde paysan oublié, un
monde qui (re) vit avec la Nature et non contre.dlloin d’étre une attitude
nostalgique, voire baba-cool, elle est dabord uéthique, sinon une
philosophie, mais aussi une démarche volontaristairée pour utiliser au
mieux les ressources naturelles tout en respeletaainté des hommes. Ecouter
la nature, I'observer au rythme des saisons etlicdhat versatile, prendre les
bonnes décisions, pour que I'harmonie, I'équililti@ns lequel vit la plante
soient préservés ou tout au moins peu modifiésle Tedt la perspective du
vigneron bio. Les témoignages des pionniers (zar2§) sont éloquents. Lire a
ce sujet I'excellent ouvragelse Terroir et le Vigneron » Ed. Terre en Vues, de
J. Rigauxqui fait parler, écrire, entre autres, de grandmeions francais en
AB. lls s’accordent a dire gu'en bio les vignesuggent mieux, sont en
meilleure santé, y compris vis-a-vis des maladiégédératives (Esca, court-
noueé, eutypiose...) car elles retrouvent une immumatigirelle. Et surtout, les
vins sont meilleurs, plus purs, plus fins car pusches de I'essence du terroir.
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L’élevage se passe mieux, au final les vins se stégt mieux, avec plus

d’énergie, de fermeté, de densité, de vivacité..urefruit plus éclatant. Les

notions d’équilibre, d’harmonie tant recherchéesrga plante se retrouve dans
le vin. Toutes proportions égales par ailleursréier porte-greffe, cépage, age
des vignes, culture, rendement, maturite, vinifgtélevage...), le bio, et plus
encore, a priori, la Biodynamie, satisfont a depéamatifs hautement qualitatifs
et hygiéniques. Il est & noter que beaucoup dgreesls crus font du bio sans
le dire alors qu’ils sont certifiés, tandis qu’'@gdposé, et principalement a
Bordeaux, on fait du bio depuis 30 ans avec, peaucoup d’AOC régionales,
le dessein de s’en servir commeun colifichet inconsistant et trompeur
accroché a l'étiquette »Jean Francois Bazin darsLe Vin Bio, Mythe ou

Réalité » excellent ouvrage chdaunod 2007

Une nouvelle génération de vignerons bordelaiss dantes les appellations, y
compris parmi les Crus Classés, contredisentdiment simpliste avanceé par la
profession «n Aquitaine, avec le climat océanique, on ne pastcultiver la
vigne en o ». Voici une liste non exhaustive d’excellentgsccertifiés en bio
ou en Biodynamie :

BORDEAUX

Canet, Bordeaux Supérieur Champ des Treilles Sainte Foy Bordeaux -
Vignobles Marinier, Bordeaux et Cotes de Bordeauxalfas, Cotes de Bourg -
Vieux Champ de Mars Cotes de BordeauxBelle Vue,Lussac Saint Emilion -
La Grave, Fronsac etLa Fleur Cailleau, Canon Fronsac : tous 2 en
biodynamie depuis 1990Micalet, Haut Médoc -Les Annereaux Lalande de
Pomerol -Le Chemin, Pomerol —Bellegrave, Pomerol -Croque Michotte,
Saint Emilion - Gombaude-Guillot, Pomerol - Rose Figeac, Pomerol et
Maison Blanche Montagne Saint Emilion.

A notre connaissance, se@ICrus Classés sur 170 sont certifiés Fonroque,
Saint Emilion etMoulin du Cadet, Saint Emilion ePontet-Canet,Pauillac (a
partir du milléesime 2010). Mais le train est en oha&: Guiraud, Sauternes
certifié¢ AB pour la récolte 2011...

Ces vignerons modeles ne font que suivre les péosnialsaciens et
bourguignons qui portent haut, voire trés hautpd&gne du bio. Le niveau
exceptionnel de qualité de certains crus citéprs autant que leur renommeée
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dans le monde entier, renforcent le mouvement deersion qui, contraint ou
forcé, ne demande qu’a s’étendre.

ALSACE

Zind-Humbrecht - Faller - Deiss - Kreydenweiss - Jemeyer - Frick - Bott-
Geyl...

CHAMPAGNE
Selosse - Leclert Briant — Jacquesson.
BOURGOGNE

Domaine de la Romanée Cont Vosne RomanéeGomtes Lafona Meursault
- Lalou Bize Leroy a Auxey Duresses A.C. Leflaive a Puligny - Comte
Armand a Pommard 1.a Vougeraie (40 ha a Premeaux au sud de Nuits du
groupe Boisset) Brouhin a Beaune et ChablisRierre Morey a Meursault -
Domaine Arlot (Axa) a Nuits Saint GeorgesGyprien Alaud a Morey Saint
Denis -Champy a Beaune Dujac a Morey Saint Denis Anne Gros a Vosne
Romanée JL Trapet a Gevrey-ChambertinDomaine Lescurea Nuits Saint
Georges - Domaine Duban a Chavannes -Domaine Amiot Servelle a
Chambolle Musigny Vincent Dureuilh-Jential a Rully - Ch. de Puligny a
Puligny - Lafarge a Volnay -JM Brochard a Chablis -Domaine Aubert et
Pamela de Vilainea Bouzeron...

Pour clore le sujet et pour I'anecdote, CORREN®,wllage du Var est
entierement bio, depuis la construction jusqu’aliniantation. Les 80
agriculteurs dont 3 vignerons indépendants et ame coopérative (8 adhérents)
sont en bio. Le village ne désemplit pas, surtét |

Nous nous sommes détachés de la terre. Il fadiliéialien qui y relie.

« |l faut bien que les choses changent pour queresie comme avant » Comte
de LAMPEDUSA

Franck Dubourdieu 03/ 2011
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