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BIOWALLONIE

Chere Lectrice, Cher Lecteur,

Biowallonie démeénage | Suite 3 l'agrandissement de l'equipe, nous
avons dl trouver de nouveaux bureaux permettant daccueillir tous
ses membres.

Nos nouveaux locaux sont situés rue du Séminaire 22 bte 1 3 5000
Namur. Nous disposons également de plus despace pour mieux
recevoir nos différents visiteurs, que ce soit pour des formations ou
d'autres réunions.

En cette période de vendanges, nous vous proposons d'aborder la
production de vin. Si elle est limitée en Wallonie, plus dun tiers de la
production est bio, ou en conversion bio, la surface dédiée 3 cette
culture augmente chaque année,

Vous aurez l'occasion de découvrir, @ travers notre dossier, la
viticulture, la vinification et un portrait de chaque producteur wallon
de vin bio ou en conversion.

Dans les « Avancees du bio », le CRA-W nous fait part des reésultats
des essais variétaux de cette année.

Vous trouverez également les rubriques habituelles.

Bonne lecture !

Philippe Grogna
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Epeautre d'Ardenne

De la creation d'une marque

a une filiere humaine complete

Magali Tielemans, Chargée de Missions € Agriculture et Terroir », Parc naturel,

Haute-Sire, Forét d'Anlier

155U DU PARC NATUREL
HAUTE-SORE FORET D'ANLIER

Farines, son, épeautre perlé et vermicelles d'épeautre représentent la gamme de produits actuellement
vendus sous la marque Epeautre d'Ardenne. De la premiére réunion, en hiver 2014, a 'achat des machines
permettant de devenir autonomes, le chemin fut long et balisé par la création de liens forts entre les porteurs
du projet. Créée par l'union de quatre agriculteurs et du Parc naturel Haute-S(re Forét d'Anlier, la marque se
développe d'année en année et commence a conquérir les consommateurs locaux.

Comment ce projet a-t-il vu le jour ?

Loin des aspects techniques, financiers et
materiels, la volonté est ici de développer la
vision humaine de cette expeérience.

En préambule, il est utile davoir en téte
que l'évolution de la démarche n'a pas éte
organisée ; elle s'est faite au fil des réunions
et des opportunités. [l n'y a pas eu de plan de
developpement initial, ni dobjectif predéfini
Ce concept est intéressant car il a permis
une evolution sans contrainte par rapport
a un schema etabli et a laisseé la place 3 la
spontanéité des actions.

rL'heure est venue de tirer un premier bilan
desréalisations et d'analyser les leviers ayant
permis au groupe d'avancer.

Cinq notions ont été relevées :
1. lutilité pour le territoire ;

2. la vision de développement
du territoire ;

3. la cohésion du groupe ;
4. lidentité commune ;
5. la mise en place des actions.

Loindétre unmanuel dutilisation, cet article reflete
une expérience vécue, qui pourra éventuellement
étre adaptée pour d'autres réalités.

Etre utile pour le territoire

Se sentir utile, quine le désire pas ? L'une des
premiéeres étapes de lancement dun projet
3 vocation commerciale est bien souvent
la réalisation dune étude de marché ou

de faisabilité. Dans une vision plus humaine,
certains parlent de réaliser une étude
dutilité. Le projet permet-il de répondre a
un besoin identifié sur le territoire ? Va-t-il
apporter des solutions & une problématique ?
Va-t-il sintéegrer harmonieusement dans
l'environnement social ol il sera développé ?

Ces aspects ont été inconsciemment pris en
compte au démarrage du projet Epeautre
d'Ardenne. La connaissance globale acquise par
le Parc naturel des problématiques agricoles
et de consommation du territoire a été l'undes
éléments déclencheurs de l'aventure.

Les observations sont les suivantes

- Le territoire du Parc naturel* comprend
essentiellement des élevages extensifs
de bovins & orientation viandeuse. Or, la
consommation de viande tend a diminuer.
Certains fermiers cherchent a diminuer les
cheptels et aréimplanter une culture sur les
prairies libérées.

« L'épeautre est une céréale bien connue en
Ardenne, mais elle est actuellement utilisée
essentiellement pour l'alimentation des
animaux. Cette céréale est cependant pleine
de qualités et de bienfaits pour lhomme.

+ Les circuits courts prennent de plus en plus
dampleur et il est dommage que les céréales
consommees par les citoyens viennent de
loin, alors quon peut en produire, avec une
grande qualité, sur notre territoire. Les
citoyens sont de plus en plus demandeurs
de produits locaux et adaptés a la région.

i-ast de la Province de Luxembolrg (Bastogne

Face & ces observations, lutilité du
projet Epeautre d'Ardenne était établie
car il permettait de répondre aux trois
probléematiques suivantes :

1. Introduire a culture de 'épeautre dans les
fermes desirant réorienter leur production;

2. Revaloriser 'épeautre pour l'alimentation
humaine ;

3. Participer au développement de la région
et du commerce local, en se réappropriant
une culture ancestrale, pleine de sens et qui
sera vendue en circuit court. Ce concept
d'utilité permet au projet d'acquérir une
grande force et de motiver les porteurs.
De plus, en répondant aux besoins du
territoire, l'accueil réserve par les citoyens
est souvent trés positif. La démarche est
bien diff érente dune étude de marché, dont
le but est surtout d'évaluer si le territoire
pourra répondre aux besoins du projet !




Une vocation de developpement territorial

L'objectif du Parc est de developper son territoire de facon durable. Le
projet a donc demarré avec une vision de développement territorial

et pas uniquement économique. Cela a sonimportance car, tout aulong |

des discussions, l'aspect financier n'a pas été le moteur principal des
décisions prises. Ce moteur était (et reste) de relocaliser une ressource
du territoire en respectant les valeurs défendues par le groupe, le profit
financier venant en second lieu.

Cela explique pourquoil'aspect « commercialisation » du projet n'a pas
été étudié au sein du groupe ; cet aspect reste individuel pour le moment.

Une bonne cohesion du groupe

Aspect important entre tous, sans une bonne cohésion au sein du
groupe, il n'y a pas de projet | Dans ce cas—ci, le pari était grand car
les quatre agriculteurs ne se connaissaient pas personnellernent au
début. Cependant, les quatre fermes étaient déja en diversification
et les agriculteurs avaient des modes de fonctionnement assez
complémentaires (recherche d'autonomie sur la ferme, travail des
céréales, promotion dune agriculture raisonnée, voire bio).

La clé de la cohésion fut la détermination de valeurs communes fortes
et cohérentes. Les principales valeurs sont les suivantes :

Devenir indépendant et maitre de sa production;;
Etre acteur du développement de sa région en développant les
circuits courts et en relocalisant le travail du grain ;

+ Sauvegarder et développer des variétés locales d'épeautre véritable
(c'est-8-dire non hybridées avec du froment) :
Promouvoir une céréeale rustique et des methodes de culture
respectueuses de l'environnement ;

- Proposer aux consommateurs un produit de qualité plein de sens ;
Promouvoir la collaboration entre plusieurs agriculteurs et artisans
pour produire un produit local de qualité.

Ces valeurs ont eu assez de poids pour garantir 'union du groupe
face aux divergences d'avis et aux différends qui peuvent apparaitre.
Le travail ayant permis didentifier et d'exprimer ces valeurs fut tres
riche et a participé a la mise en place d'une confiance réciproque entre
les personnes.

La confiance est également un élément important quand on parle de
cohésion dans un groupe. A ce propos, un des avantages d'avancer
sans canevas predefini et sans dates fixées a lavance, c'est quil a éte
possible de laisser le temps neécessaire a l'établissement d'une confiance
réciproque entre les membres du groupe.

REFLETS

Definition d'une identiteé commune

La redaction du cahier des charges et l'elsboration de 8 marque
commune Epeautre d'Ardenne ont permis au groupe de se forger
une identité commune. Ce travail de rédaction et de transposition des
idées en actes concrets s'est effectué rapidement, des la creation du
groupe. Vu que les valeurs communes etaient bien établies, les critéres
clés du cahier des charges ont été facilement identifiés.

LEpeautre d'Ardenne est cultivé de fagon trés raisonnée : seul un
traitement herbicide est autorisé sfil s'avere nécessaire, aucun autre
traitement n'est permis. Jusqu's présent, aucun traitement n'a ete
appliqué sur les cultures et les agriculteurs ne désirent pas en utiliser.

La culture se base sur une rotation longue, de minimum trois années
de prairie temporaire. Cet itinéraire permet d'éviter au maximum les
risques de maladies pour l'épeautre.

Le cahier des charges n'est pas bio, mais il promeut une culture avec
un minimum de produits chimiques. Au sein du groupe, une seule ferme
est certifiée bio, une autre travaille en conventionnel raisonné et les
deux dernieres n'utilisent pas de produits chimiques. Cette diversite
de pratiques rend important le besoin dune identité propre au groupe.
Epeautre d'Ardenne permet & chacun de parler duméme projet, quelle
que soit lorientation de sa ferme.

Mise en place des actions

L'un des avantages du projet est quil a été possible de réaliser assez
rapidement les premiéres actions de terrain. Outre le dépdt de la
marque et la redaction du cahier des charges, les premiers essais de
transformation & facon du grain ont eté realisés en hiver 2015. Ces
tests se sont déroulés chez des acteurs proches du territoire : Spelz
vum séi genossenschaft & Surré (L), pour la transformation du grain
en épeautre perlé, et David Hypolite 3 Avril (F), pour de la mouture
de farine T80 et T110. Ces essais ont été realises avec une partie de
la récolte 2014 de la Ferme de Habaru, certifiée bio, dont la culture
correspondait déja au cahier des charges.

Les premiers semis dEpeautre d’Ardenne ont été réalisés en automne
2015. Les actions de promotions ont demarre un peu avant, toujours
avec le grain de la Ferme de Habaru.

Un prospectus de présentation de la démarche et un emballage commun
ont également été élaborés.

Ces actions et essais, effectués tres tét, ont contribué au démarrage
rapide de la commercialisation du grain et de la farine, dés la récolte
de 2016. La motivation ainvestir dans la filiére n'en a été que meilleure.



REFLETS

Dés le début 2017, l'achat des machines, pour devenir autonome, a
commence. Simon, le meunier du groupe, a investi dans un moulin Astrié
de petite dimension. Ensuite, l'obtention de subsides (via le Parc! et le
GAL Haute-Strre Forét d'Anlier?d permet d'acheter une décortiqueuse~
élimeuse et une ligne de tri (trieur et épierreur). Ces machines sont
financées a hauteur de 40 % par les subsides et de 60 % par les
agriculteurs. Ainsi équipés, la filiere prend forme et devient totalement
autonome, S—

R

| la décortiqueuse-élimeuse
(démonstration en ltalie)

DA - - .-.‘ 1~
Four conciure

La démarche Epeautre d'Ardenne ressemble maintenant & une filiére
locale indépendante (et fiere de l'étre !). Quelques années seront
encore necessaires pour acquerir un fonctionnement de routine et
fluidifier la logistique.

Un travail de fond sur la cooperation au sein du groupe et ['établissement
dun plan financier va demarrer sous peu, dans le but d'assurer un avenir
durable a la filiere.

Laréussite de ce projet semble principalement due 3 la motivation sans
faille des agriculteurs et a l'absence de contraintes extérieures. Sans
objectif a atteindre obligatoirement dans un temps donné, les porteurs

I est important de préciser qu'au-dels de la « simple » acquisition
du materiel, c'est 'apprentissage d'un nouveau savoir-faire qui est
interessant et déterminant. Le tri, le decorticage de ['épeautre, l'€limage
et puis sa mouture necessitent des compétences quil a fallu trouver
au sein du groupe, et surtout pour Simon qui effectue ces opérations.
Le partage de connaissances et la définition claire de la qualité voulue
pour le produit fini sont des leviers importants, qui ont permis au groupe
dévoluer vers un produit satisfaisant pour tous. A nouveau, le temps
nécessaire pour cet apprentissage ne peut pas étre néglige, nirabote.

Dernier point, l'achat en commun de matériel fut une étape
déterminante dans |'évolution de la démarche. La confiance réciproque
et [a motivation commune 3 travailler ensemble sont des éléments
qui doivent étre bien installés au sein du groupe pour que cette phase
ne devienne pas probléematique.

du projet ont pu évoluer & leur rythme et avancer sur des actions
concretes en fonction des opportunités et de leur volonté.

La prise en compte du facteur humain n'est pas souvent la priorité quand
un tel projet se met en place. Cependant, il semble qu'utiliser les notions
decrites brievernent dans cet article puisse aider au développement
serein dune coopeération. Les valeurs communes, la confiance, le temps,
lidentite, l'utilité sont autant de notions difficilement quantifiables dans
lareussite dun projet de coopeération. Pourtant, elles sont dune grande
importance |

Pour suivre l'évolution de la filiere : www epeautredardenne be

LaFerme des Mélézes, représentée par Marc
Dolisy, se situe 3 Habay-la-Vieille. Eleveur de
Blanc-Bleu Belge et maraicher, Marc fait partie
dune coopérative de distribution de produits
locaux. Il produit 'épeautre d'Ardenne et ne
fait que de la transformation en farine pour le
moment. La farine est vendue dans les paniers
de légumes et sur les marchés. En 2018, Marc
a seme 2 ha dépeautre pour la marque.

LaFerme de l'Abreuvoir, située a Tournay, est
le projet de Simon Menot, paysan-meunier—
boulanger. Du grain au pain, telle est l'3me de
son projet de développement. Simon cultive
une grande partie de ses céréales (froment,
seigle et épeautre) pour produire un pain
au levain 100 % local. Il est le meunier du
groupe et c'est egalement lui qui fait le tri,
le decorticage et l'éelimage du grain pour la
filiere. En 2018, Simon a seme 1 ha d'épeautre
(Lignée 24).

Qui sont-ils ?

La Ferme de Habaru, certifiée bio, se trouve
aleglise. Philippe et Daniele Belche-Leyder y
élevent des poulets de chair et des limousines.
La viande est vendue en colis au magasin de la
ferme. Philippe produit épeautre et le vend
sous toutes ses formes ala ferme ou via des
épiceries et des collectivités. Cette année, 1 ha
de Lignee 24 et 3 ha de variéte Serenité ont
ete semes. Daniele confectionne des bouillotes
seches a base de grains dépeautre ainsi que
des oreillers.

La FourcHotte se situe a Hotte, en région
ardennaise. Ferme en polyélevage (bovins BBB
et ovins), Bruno et Cindy Denis vendent des
colis de viande ala ferme. Ils sont producteurs
d'épeautre et le vendent sous toutes ses
formes a la ferme, sur les marchés, via des
épiceries ou des collectivites. Cette saison,
1.2 ha a été semeé (Sérénité) pour la marque.

Les anciennes
s r r
varietes
La volonte de cultiver des anciennes variétés
est lune des valeurs communes du groupe.
Dans le cadre de la programmation LEADER
2014-2020, le Groupe d'Action locale (GAL)
Haute-S(re Forét d'Anlier a monte un projet
afin de mettre en culture des anciennes lignées
locales d'épeautre. Le projet a ete confie au
CRA-W et les premiers semis d'essais ont éte
mis en place a3 l'autormne 2016, dans deux des
quatre fermes porteuses du projet. Pendant
quatre ans, des essais seront cultives et
analyseés. L'objectif est de réinscrire au moins
une lignée ancienne au catalogue belge des
varietés, en tant que variéte de conservation.
Quand ce sera fait, les agriculteurs pourront
se procurer des semences de ces anciennes
lignées.

Vers une AOP ?

Lidée de protéger l'épeautre cultivé en Ardenne ne date pas dhier. En 2007 déjs, un dossier fut monte par trois GAL de la région (GAL Pays
d'Anlier, de la Shre et de ['Attert, GAL Condroz-Famenne et GAL Ourthe Moyenne). Sans site, ce dossier est resté dans les cartons... En
2015, le Parc naturel relance le dossier et propose que le groupe de la marque Epeautre d'Ardenne® en soit le porteur.

Depuis lors, une équipe, qui réunit la cellule AgriLabel, la Région wallonne, le CRA-W, le Collége des Producteurs et Epeautre d'Ardenne®,
travaille al'élaboration dun dossier afin d'obtenir une AOP (Appellation d Origine protégée), pour I'épeautre de nos régions. Ce label permettra
de valoriser la culture traditionnelle de lépeautre et de la protéger contre toute usurpation. A suivre. .. !
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L'agriculture de groupe en GAEC : une specificite frangaise

Laurent Dombret, Biowallonie

Dans l'ltineraires bio précédent consacré aux coopératives en agriculture, nous n'avions pu faute de place
aborder le tres intéressant Groupement agricole d'exploitation en commun, dit GAEC, qui est bel et bien
une « exception frangaise » en Europe. La Belgique ne connaissant rien de tel, nous tenions 3 évoquer

cette forme de societe.

L'apres—querre 40-45 a constitué un terreau favorable & de nombreuses
dynamiques de transformation et démancipation sociales. Le milieu
agricole a lui aussi eté traverse par ce renouveau intellectuel et a
propose de nouvelles formes de solidarité collective, devant 'échec
predit de lexploitation de type familial, face au developpement d'une
agriculture de nature industrielle et salariale.

Le GAEC est une forme de sociéte civile agricole, particulierement
innovante, qui a eteé concue 3 l'origine par le mouvernent paysan lui-
méme, pour permettre la gestion et la decision en commun des travaux
agricoles, dans des conditions comparables a celles existant dans les
exploitations de type familial. L'objectif de ce groupement est de
donner aux exploitants agricoles un outil de mise en valeur commune
des facteurs de production, tout en conservant leur statut individuel
dexploitant. Il peut également avoir pour objet la vente en commun

du fruit du travail des associés. A part cel, les activités non agricoles
sont interdites aux sein du GAEC, y compris les activités dentreprise
de travaux agricoles.

-

|

IIII

Un GAEC peut recouvrir tant des |
o

activités roduction animale |

que végétale... (source : [
gaecdesfruitsrouges wordpress (
com) |

|

Les associés, en créant le GAEC, mettent en commun la totalité ou
une partie seulement de leurs moyens de production, tous de la
méme fagon. Un GAEC peut donc étre total ou partiel. Sile GAEC est
« partiel », les associés ont une obligation de non-concurrence, c'est-
a-dire quils ne peuvent pas se livrer al'extérieur du groupement aune
activité agricole de méme nature que celle du GAEC. Sile GAEC est
« total », les associés ont une obligation d'exclusivite, c'est-a-dire quiils
ne peuvent exercer une activité agricole qu'au sein du GAEC.

Le GAEC peut comprendre entre deux et dix associés. Il s'agit uniquement
de personnes physiques majeures, agriculteurs 3 titre principal. | ne
peut étre unipersonnel, mais les couples mariés ou en concubinage
peuvent, depuis 2015, également se constituer en GAEC. Le nombre de
salariés admis ne peut étre supérieur a celui des salariés normalement
employés dans les exploitations de caractere familial.

Les associés apporteurs en capital, en espéces, ennature ou enindustrie
(savoirs professionnels), restent ou deviennent chefs dexploitation et
bénéficient, chacun, du statut dagriculteur, du point de vue économique,
social ou fiscal. Tous les associés doivent participer effectivement, et
de fagon égale, aux travaux et a la gestion du groupement : travail
pour lequel ils percoivent une rémunération mensuelle, fixée par le
GAEC, et comprise entre un et six SMIC (salaire minimum frangais de
1498 € brut, en 2018). La plupart du temps, les statuts prévoient un
partage égalitaire entre les associés de la répartition du droit de vote
et du droit aux bénéfices. Sauf disposition spéciale, les associés sont
tenus envers les créanciers des dettes sociales, dans la limite de deux
fois la fraction du capital social quils possedent.

La constitution dun GAEC est soumise & l'obtention dun agrement du
Departement, car le Legislateur frangais a donne différents avantages
a cette forme de sociéteé. Un GAEC doit ainsi revétir les caracteristiques
dune exploitation familiale. Seul le GAEC total benéficie du principe dit
de « transparence », qui permet a ses associes de conserver les droits
auxquelsils auraient pu prétendre s'ils étaient restés chefs d'exploitation
a titre individuel, en matieres fiscales, sociales et économiques. Il y a
ainsi au sein du GAEC autant de chefs d'exploitation que d'associes.
Cela signifie notamment, pour le groupement, une multiplication des
seuils et des plafonds d'aides économiques et primes agricoles.

En 2014, 21 % de la surface agricole francaise étaient exploités par
un associé de GAEC. Cette méme année, on comptait prés de 40.000
exploitations agricoles francaises sous forme de GAEC, soit 8,5 % du
total des exploitations agricoles du territoire.

\ Un exemple de GAEC
géré par des éleveurs bovins,
en moyenne montagne
\ (source : www ferme-st-nectaire fr)

Méme si, @ mesure du développement de l'agriculture, le GAEC perd
de son importance relative par rapport aux autres formes frangaises
de groupement agricole, notamment les exploitations agricoles a
responsabilité limitée (EARL)...

Sile GAEC et la Coopérative dUtilisation de Matériel agricole (CUMA)
constituent des formes d'agriculture de groupe relativement bien
connues en France (et aussi en Belgique pour la CUMA), elles ne relévent
pas, au sens strict, de la coopération « intégrale » de production. Dans
le cas de la CUMA, il s'agit davantage d'une coopération de services
entre exploitations (essentiellement pour les machines), sans que le
statut de ces exploitations ne soit modifie. Quant au GAEC, forme
bien plus compléte dagriculture de groupe, il ne répond cependant
pas totalement aux canons de l'économie sociale et coopérative, en
ce sens que les résultats de l'entreprise commune sont repartagés
entiérement entre les associés (selon leurs apports en moyens de
production), en paralléle & la rémunération du travail. Cedi, au lieu que les
bénéfices ne soient, pour partie au moins, automatiquement réaffectés
a l'entreprise commune.

Il n'en reste pas moins que le GAEC a été, durant plusieurs dizaines
dannées, le fleuron de l'agriculture de groupe, non seulement pour les
professionnels de |'agriculture mais aussi pour les juristes, sociologues et
économistes. lls y ont trouvé une matiére inépuisable de débats, autour
notamment de la réussite de la création dune telle entité « OVNI »,
capable de répondre aux exigences de deéveloppement de l'agriculture
des années 1960, sans pour autant épouser la forme du développement
industriel : l'entreprise salariale (patron/ouvriers). Cette forme sociétaire
reste une source d'enseignements d'une brillante actualité pour
construire le futur.
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Introduction

Bénedicte Henrotte, Biowallonie

Nous pourrions ne pas le croire mais la viticulture fut jadis une
activite florissante en Belgique. Des le premier siecle de notre
ere, les Romains importerent la culture du vin en Gaule. Au
Moyen-Age, la viticulture prit de l'ampleur auprés des gens du
culte et des notables. Les Ducs de Bourgogne possedérent des
vignobles a Namur et @ Mons. Malheureusement, au XV® siecle, le
climat se refroidit, ce qui ralentit la maturité du raisin. Au méme
moment, les techniques de fabrication de la biere s'améliorerent
et celle-ci supplanta rapidement le vin. Dautres paremetres
intervinrent egalement, comme les guerres, le developpement
industriel et l'amélioration des échanges commerciaux, Qqui
amena des vins étrangers Les vignes furent arrachées au
profit des habitats et des cultures vivrieres, nécessaires a une

tion croissante. Au XIX® siécle, [a vigne avait quasiment
disparu en Belgique. Il fallut attendre les années 1960, et meme
l siecle, pour voir d ssionnés replanter des vignobles
En 2017, plus de 118 ha de vignes sont officiellement cultivees
en Wallonie (source Statbel), dont 44,4 ha de vignes bio ou en
conversion. Cette culture reste assez anecdotique chez nous, si
l'on se compare aux trois principaux pays producteurs de vins bio,
que sont [Espagne, ltalie et la France, qui totalisent 270.000 ha
de vigne bio @ eux seuls | Ce dossier est divise en deux : une
partie viticulture et une partie vinification. Bonne lecture, un bon
verre de vin bio a la main !




La viticulture bio
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Pour que vous puissiez avoir une bonne compreéhension des techniques spécifiques a la conduite d'un
vignoble en agriculture biologique, cette premiére partie est consacrée a des rappels theoriques sur la
viticulture biologique. En effet, cultiver des vignes en bio et récolter des raisins sains, aromatiques, qui
permettent d'élaborer des vins de qualite, c'est un parcours délicat. L'enseignement et 'apprentissage
de nos six vignerons wallons, qui ont fait le choix du bio, ont éte longs et laborieux. Pour avoir une vue
geéneérale des choix techniques adoptés chez nous, nous vous proposons de lire les portraits des sept
vignobles 3 la fin du dossier. La place disponible dans notre magazine étant limitée, vous pourrez trouver

des articles complémentaires sur notre site internet™.

Produire du raisin bio

Loes Mertens, Biowallonie

Prérequis en viticulture

Les gestionnaires dun vignoble ont tous une vision, des objectifs et
moyens qui leurs sont propres. Cela entraine une gestion tres différente
selon les vignobles. Mais pour comprendre ces specificites, il faut d'abord
comprendre quelques generalites liees a la vigne, comme les notions
de greffage et de développement phénologique de la vigne.

Cep ou cépage, greffe ou greffon ?

Généralement, quand on parle des vins, on se référe a leur cépage?,
par exemple le Pinot Noir, le cépage rouge le plus cultivé aumonde, ou
encore le Merlot ou le Chardonnay, connus pour leurs arémes variés
de fruits secs, en passant par la noisette oules fruits exotiques, et qui
varient selon les sols et climats. Mais lorsque l'on parle de viticulture,
il est important de savoir que la vigne cultivée en Europe se compose
dun porte-greffe’ et dun greffon. La nécessité de recourir a un porte-
greffe vient de l'épidémie de phylloxéra, puceron americain introduit
en Europe et qui a décime tous les vignobles européens a la fin du 19°
siecle. Les scientifiques de l'époque ont vite compris que les vignes
ameéricaines ( Vitis labrusca) étaient tolérantes aux piqlires du phylloxéra.
s ont donc introduit le greffage® des cépages européens sur ces pieds
de vigne resistants. Le Pinot Noir put alors étre greffe sur environ 30
porte-greffes disponibles en Europe. Un pied de vigne non greffé est
dit « franc de pied » ou « 3 pied franc ».

Le cep se réfere au pied de vigne en totalite, forme du greffon, dun
cépage donné, comme le Pinot Noir, greffé sur un porte-greffe choisi
pour son adsptation aux besoins locaux. Le choix du porte-greffe,
comme celui du cépage, est un élément déterminant pour la réussite
de la plantation. Il doit étre choisi en adéquation avec le type de sol
(calcaire actif, acidité, humidité ou sécheresse) pour obtenir une vigueur
équilibrée inversement proportionnelle 3 la fertilité du sol (hydrique et
minérale). La vigueur est un élément indispensable pour l'obtention de
vins de qualité. En viticulture, on recherche une vigne avec une vigueur
plutét faible.

Reécemment, certains vignerons ont opté pour de nouveaux cépages
résistants, appelés « cépages interspécifiques ». Vous trouverez plus
dinformations sur ces variétés plus loin dans larticle.

Les stades phénologiques® de la vigne

Sur une saison, la vigne passe par différentes phases de developpement,
du débourrement au repos vegetatif. Le tableau 1 montre les sept stades
principaux de la vigne, selon l'echelle BBCH?, leur correspondance avec
léchelle Baggolini et les dessins associés (Source : Bernard Bloesch
et Olivier Viret, € Stades phénologiques repéeres de la vigne », Revue
suisse de Viticulture, Arboriculture, Hor ticulture, Vol. 40 (6) : I-IV, 2008).

Tableau 1: phases phénologiques de la vigne

__ Phase pf
Débourrement
Développement des feuilles
Apparition des inflorescences
Floraison

Développement des fruits

Maturation des baies
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Sensibilité aux maladies

Chaque phase phénologique offre des sensibilités diff érentes aux maladies cryptogamiques (champignons). Durant le développement des feuilles
et des inflorescences, ce sont le mildiou et l'oidium qui mettent en péril la vigne. Durant la floraison, ce sont loidium, le mildiou et le black rot qui
peuvent apparaftre. Et quand les fruits se développent, le Botrytis s'’ajoute 2 la liste.

La lutte contre ces maladies, en agriculture biclogique, ne doit pas se réduire aurespect dune liste dintrants autorisés. Au niveau pratique, pour
étre durable et economique, elle passe par 'optimisation des techniques de prophylaxie et de gestion du sol. Autrement dit, la recherche dun
bon équilibre sol-plante—climat et la protection du milieu

La gestion du sol

Plusieurs techniques d'enherbement et de travail du sol sont imaginables. On distingue les interventions entre les rangs des interventions sur le
rang. Le sol peut, soit étre travaille, soit enherbe, soit un mixte des deux. Il n'y a pas un type de gestion adapte & tous les vignobles bio : il faut
faire ses choix selon son terrain, les outils disponibles et les objectifs de production.

1. L'enherbement

L'enherbement de la vigne consiste a maintenir et a entretenir un couvert
veégetal, naturel ou semé, entre les rangs et autour de la parcelle. |l peut
étre temporaire ou permanent, implante dans tous les rangs ou non.
Il peut étre : composeé de graminées, trefles, fleurs ou aromatiques ;
plus ou moins concurrentiel ; composé d'un grand nombre d'especes ou
dune seule. L1TAB, dans son document « L'enherbement de la vigne »,
décrit les possibles avantages et inconvénients dun sol nu et des quatre
différents types denherbement de la vigne (Tableau 2. Source : Eric
Chantelot, ITAB, « L'enherbement de la vigne », http:/www.itab.asso.
fr/downloads/Fiches-techniques_ viti/viti% 20enherbement pdf).

Couvert semé
de trefles
alexandriens
+ avoine

Photo : Happy Diichy

Tableau 2 : avantages et Inconvénients des différents types d'enherbement

denherberment AERTSGES

+ Maitrise des risques de gelees

Sol € nu »
= Pas de concurrence

3 -+ Peu de concurrence
Couvert hivernal

Spontane + Mattrise de l'érosion en automne/hiver

Couvert hivernal

seme
spontané

= Amélioration de la vie du sol
* Maftrise de l'érosion

+ Amélioration de la portance
* Entretien peu contraignant
+ (Concurrence ?)

Couvert permanent
spontané

Mémes avantages que le couvert permanent spontane

= Entretien tres facille
« Atout esthétique
« (Concurrence ?)

Couvert permanent
seme

+ Maftrise des risques de gelées avant le débourrement

Mémes avantages que le couvert hivernal spontane
+ Biomasse souvent plus importante quavec un couvert - Colt

Inconvénients

* Baisse de la vie du sol et du taux de matiére organique
» Risque de tassement et de compaction élevé

- Sensibilité a 'érosion

» Colt des passages, energie

* Sensibilité 3 l'érosion printemps/eté
» Sensibilité 3 l'érosion
* Maitrise de lherbe au printemps

Mémes inconvenients que le couvert hivernal spontane

+ Periode de semis étroite (avant les vendanges)

» Concurrence
* Risque de gelées
* Flore peu maitrisée et couverture parfois insuffisante

= Concurrence

* Risque de gelées

« Fertilisation complémentaire souvent nécessaire
» Colit du semis



Mis & part des atouts esthétiques,
l'enherbement du sol offre de nombreux
avantages. Il évite le décompactage du sol,
le protege de l'érosion et de |'asphyxie. Il
stimule la vie biologique et maintient son taux
de matiére organique. Quant aux risques de
concurrence et de gelees, on peut les reduire
par la gestion de lherbe (voir plus bas).

Sur des coteaux trés en pente, 'enherbement
a l'avantage évident de prévenir de 'érosion.
Clest la raison pour laquelle l'enherbement
entre les rangs est une pratique traditionnelle
en Moselle Luxembourgeoise, qui connait des
pentes de 45" ou plus. Dans cette région, le
meélange qui y est le plus semé est le WOLFF-
Mischung, un mélange tres riche, avec 30
especes différentes, dont vous trouvez la
composition ci-contre.

DOSSIER

Tableau 3 : recette originaire mélange WOLFF (engrais vert vignoble 3-4 ans)

7.5 Trefle d'Alexandrie
75 Tréfle incarnat
25 Phacelie

20 Vesces dhiver

7.5 Meélilot
15 Sainfoin
7.5 Luzerne
S Trefle jaune
5 Tréfle de Perse

2.5 Trefle hybride

10

Melange mellifere, compose de phacélie, sarrasin, coriandre, souci, cumin nair,

radis oleifere, mauve, bourrache, aneth et tournesol

10

Meélange aromatique, composé de pimprenelle, cumin, plantain lancéolé, chicoree,

achillée millefeuille, carotte sauvage, persil, fenouil, panais et lotier corniculé

Mis & part les couverts végétaux, il y a aussi des viticulteurs qui optent pour des couverts BRF, du compost ou du compost des templiers (voir

portrait Septem Triones).

2. Le travail du sol

Comme dans le cas de l'enherbement, le travall
du sol est pluriel. Il y a autant de situations
que de vignobles. Les raisons pour lesquelles
on peut decider de travailler le sol dans la
vigne, sont : la destruction des adventices, la
destruction des racines superficielles (pour
limiter la vigueur de la vigne), l'ameublissement
et la reduction du compactage du sol,
l'enfouissement des résidus de culture, des
amendements organiques ou des engrais, etc.

Par consequent, il y a plusieurs strategies et
plusieurs équipements, certains plus aptes
pour le travail entre les rangs et dautres
pour le travail sous le rang (avec des outils
interceps). Pour les outils interceps, il s'agit
toujours d'un compromis entre |'efficacite
autour du cep, les risques de blessure des
souches et la vitesse d'avancement.

Charrue interceps

Photo : Vin de Liége

3. La combinaison de techniques

La figure 1, reprise sur la page suivante,
montre différents schémas ditinéraires
techniques possibles. Le paradigme d'éviter
toute compétition avec la culture principale
(la vigne) est ici appelé « technique
historique ». La « technique classique » référe
a une technique assez Uutilisée, qui permet
l'enherbement (spontané ou semé) entre les
rangs, mais avec un désherbage sous le rang.

Pour le travail eninterlignes (entre les rangs),
ce sont, entre autres, des cultivateurs, la
charrue vigneronne ou le cultivateur a disque
(travail en profondeur ) qui sont utilisés pour le
binage ou le decavaillonnage. Dans le binage,
on coupe les racines des adventices (action a
plus court terme) avec des lames bineuses,
sans retourner la terre et en travaillant le
sol sur 10-15 cm. Ce travall est a prévoir au
printemps et en été sur un sol déjs ameubli. La
decavaillonneuse travaille le sol en profondeur
sur 10-20 cm, avec des socs-versoirs, qui
désherbent et structurent le sol. Lintention
est daerer le cep, de 'ameublir et de réduire
le compactage, en favorisant linfiltration de
l'eau pour limiter ruissellement, etc.

La technique « sans intervention » montre
lidée dun couvert permanent spontane.
Les deux derniéres techniques sont plutot
expérimentales. La publication Comment
conduire un vignoble en Agriculture Biologique
y fait référence. Le Novateur 1 implique de
semer un engrais vert sous le rang, pour
fournir une competition contrélée au pied
de vigne, et de fertiliser, quand il s'aqit dune

Dans les rangs, on travaille avec linterceps,
qui ne doit pas abimer les pieds de vigne.
Dans des sols légers ou caillouteux, des
lames bineuses sont souvent utilisées.
D'autres outils sont utilisés sur des sols
lourds ou compactes. Parfois, sont utilises
des disques qui sectionnent le gazon venant
de lenherbement de linterrang.

* Lesinterceps classiques: decavaillonneuse,
lame bineuse.

» Deux autres techniques dinterceps : a
brosse et a disques.

Dans tous les cas, le compromis a trouver
est de maitriser lherbe, tout en limitant
le nombre (et la durée) des interventions.
En effet, chaque passage représente un
colt (temps passé et consommables),
une consommation d'énergie (impact
environnemental) et augmente les risques
d'érosion et de compaction.

legumineuse. Le Novateur 2 propose un
entretien sous le demi-rang. Les résultats de
ces expéeriences ne sont pas encore connus
(Source : Eric Lhelgoualch, Claire Bonteps et
Garance Marcantoni, Comment conduire un
vignoble en Agriculture Biologique ?, RéfBio
PACA, Viticulture, novembre 2012).

11
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Historique Classique Sans intervention

TECHNIQU

. Sol travaillé

- Sol enherbé

. Vigne

Novateur 1 Novateur 2

Figure 1: différents schémas d’enherbement et de travail du sol possibles (Source : Comment conduire un vignoble en Agriculture

Biologique ?, RéfBio PACA Viticulture, 2012)

La fertilisation

Dans la quéte de 'équilibre parfait, de larecherche de vigueur et dune
bonne santé des plants de raisins, les vignes ne sont pas fertilisées
systematiquement. De nouveay, il y a beaucoup de diff érences entre
les approches et chaque localisation a des demandes diff érentes. La
restitution des bois de taille, la décomposition de lherbe et des feuilles
de vigne peuvent suffire 8 maintenir un niveau de fertiliteé suffisant. En

géneéral, la bonne fertilité est celle quimaintient des ceps équilibrés pour
la production souhaitée, sans compromettre la durabilité du sol. Un sol
trés fertile peut représenter une contrainte. Cela dit, il y a des vignerons
qui optent pour fertiliser topiquement (par pieds) et ponctuellement
avec des fertilisants autorisés enbio. D'autres n'utilisent que les couverts
végetaux, le BRF ou du compost.

La sante de la vigne, les mesures prophylactiques et la protection phytosanitaire

La vigne, méme lorsqu'on prend des cépages résistants, reste une plante sensible aux ravageurs et maladies, parmilesquels le mildiou est le plus difficile & gérer.

Tableau 4 : maladies et ravageurs des vignes

~ Maladies || =4 Ravageurs
Mildiou Plasmopara viticola Vers de la grappe Eudemis Lobesia botrana
Oidium Erysiphe necator Vers de la grappe Cochylis Eupoecilia ambiguella
Pourriture grise Botrytis cinerea Vecteur de flavescence dorée Scaphoideus fitanus

Excoriose Phomopsis viticola Cicadelle verte
Black rot Guignardia bidwellii Acariens
Pourriture acide Acariens
Nécrose bactérienne Erinose
Pourridié
Eutypiose Eutypa lata
Esca et DBA Plusieurs champignons

Comme l'action des produits phytosanitaires utilisables en bio est
limitée et seulement préventive, le vigneron ne dispose pas dun
grand choix lorsque s vigne est malade (voir réglementation).
Le viticulteur bio doit donc intégrer dans la conduite de ses
vignes, des mesures prophylactiques qui permettent de limiter
le developpement des maladies et ravageurs, de diminuer la
sensibilite de la vigne et daméliorer la pénétration des produits
phytosanitaires quand on ne peut pas s'en passer.

Ces mesures consistent a:

- Maftriser la vigueur : choix du matériel végetal, fertilisation, enherbement, taille ;

- Creéer un microclimat aére défavorable aux maladies : éviter l'entassement du feuillage et des

grappes (taille, palissage, opérations en vert) ;

- Préserver les auxiliaires : choix des produits, maintien dune diversité végétale dans les parcelles

ou 3 proximiteé.

Empoasca vitis
P. ulmi

E carpini
Colomerus viti

BMildiot sur fedille

' Photo : Basf

Photo : Frdri;oirM'c;_’dec,_:_ s
Chéteaude Biouls



Le viticulteur doit aussi penser aux traitements dans la globalité de la
conduite de la vigne. Les produits utilisés sont surtout des antifongiques
& base de cuivre (dont la bouillie bordelaise, lhydroxyde de cuivre,
l'oxychlorure, l'oxyde cuivreux et la sulfate cuivre) et de soufre. Auniveau
des substances insecticides, le Spinosad, le Bt (Bacillus thuringiensis),
les hormones pour la confusion sexuelle et certaines huiles essentielles
peuvent étre utilisées. De plus, des préparations a base de plantes
comme des décoctions, tisanes, jus et macérations et les formulations
biodynamiques peuvent également étre utilisées.

Méme si les produits a base de cuivre ne sont pas des produits de
synthese, ils s'accumulent dans le sol et peuvent étre toxiques pour

DOSSIER

la faune. C'est pour cette raison que leur utilisation est limitée 3 6 kg/
ha/an en bio. La recherche d'alternatives au cuivre reste un des plus
grands defis dans la viticulture bio.

Il faut aussi adapter ses interventions :

- Ala pression des maladies et des ravageurs ;
* Aux stades de réceptiviteé de la vigne ;

* Aux conditions climatiques ;

« Aux caracteristiques du produit.

Ce qui veut dire que quand on utilise des produits, il faut étre reactif, bien equipe, bien informeé et bien forme. Un bel exemple, 3 ce sujet,
est celui de la coopérative Vin de Liége, qui parvient a réduire son utilisation de cuivre 8 1 kg/ha/an.

Choix de varietés de vigne résistantes

De grands instituts (INRA en France) et centres de recherches en
viticulture (Suisse, Allemagne, Italie) ont permis de créer des nouveaux
cepages, appeles « interspeécifiques ». Il s'agit dhybrides obtenus
en croisant les cépages Vitis vinifera avec des especes botaniques
américaines ( Vitis rupestris, Vitis aestivalis, Vitis rotundifolia, etc), dont

ils ont observé la résistance aux parasites et aux maladies. Le but de ces
recherches était de créer des hybrides possedant les qualites fruitieres
des premiers cépages avec les propriétes de résistance des seconds.
Ces cepages sont maintenant classes Vitis vinifera au niveau européen.

Tableau 5 : diff erentes variéteés résistantes au mildiou et a l'oidium (Source : Pascale Mollier, 30/1/17)

Artaban INRA

Comparable au Gamay, résistant a l'oidium et au mildiou, sensible au black rot

Type Cabernet Sauvignon, bonne résistance au mildiou, moyenne a l'oidium

Résistant a l'oidium et au mildiou, résistance partielle au black rot

Type Riesling, trés bonne resistance au mildiou et a l'oidium, sensible aux gelées printanieres

Précoce, apparenteé au Pinot Noir, tres bonne resistance a |'oidium et bonne au mildiou

Comparable au Gamay, resistant a ['oidium et au mildiou, sensible au black rot

Cabernet Cortis WBI®
Floreal INRA
Johanniter WBI Freiburg
Muscaris WBI Freiburg Précoce, type Muscat
Pinotin WBI Freiburg
Solaris WBI Freiburg  Précoce, forte vigueur
Souvignier Gris WBI Freiburg ~ Précoce, apparenté au Sauvignon
Vidoc INRA
Voltis INRA

Les Domaines du Chenoy, Vin de Liége et le Chateau de Bioul sont
satisfaits de ces cépages. Cela dit, lutilisation de ces cépages en est
encore 3 ses débuts et les avis sont divisés sur leurs qualités. Les qualites
organoleptiques sont un aspect important a bien évaluer, comme la

Comparable au Chardonnay, résistant a l'oidium et au mildiou, sensible au black rot

sensibilité aux gelées printaniéres. LINRA, dans le cadre ci—dessous,
a résume les atouts, incertitudes et freins identifies sur les variétes
interspécifiques (Source : Pascale Mollier, Vignes résistantes au mildiou
et 3 ['oidium : un déploiement responsable, INRA, 2017)

Tableau 6 : différentes variétés résistantes au mildiou et 3 |'oidium (Source : Pascale Mollier, 30/1/2017)

Diminuer les traitements
Santé des viticulteurs

Pression sociétale pour une diminution
des pesticides

Diminuer le stress des viticulteurs face o ;
aux maladies fongiques Qualite du vin

Curiosité pour l'innovation Aptitude agronomique

Possibilité de creer
de nouveaux types de vins

Durabilité des résistances
Efficacité des résistances

Gain financier (économie de pesticides,
mais prix plus élevé des plants résistants) des traitements : black rot, galles phylloxériques

Attachement aux cépages traditionnels
Image de l'innovation génétique

Maladies secondaires réapparaissant avec la diminution

Inquietude sur les changements de pratiques

Adaptation au changement climatique
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Conclusion

Dans un esprit dapprentissage collectif, dans le secteur viticole, il faut aussi aller voir hors de nos frontieres. Nos voisins francais, dans
le cadre du projet CASDAR VITINNOBIO, ont realise un document sur des pratiques innovantes en viticulture biologique. Le document
est appelé Recuell de pratiques observees en viticulture biologique : des pistes pour innover ? et peut étre téléchargé sur le site de
Unstitut francais de la Vigne et du Vin (www. vignevin com). Bien qu'a ce stade, aucun travail dévaluation, de validation, de contréle de ces
pratiques n'ait éte effectue, c'est un document inspirant, qui montre
surtout que la viticulture biclogique est en constante évolution.

Ce qui est tres intéressant, c'est de savoir que les vignerons bio wallons
sont trés ouverts au partage et a l'échange, comme nous avons eu
l'occasion de le découvrir en écrivant ce dossier. A linitiative des
vignerons de Vin de Liege, ils organisent des rencontres pour échanger
sur la technique viticole, ol tous les vignerons sont invités a par ticiper.

L'équipe de Biowallonie tient 3 les soutenir et a vous tenir informes.
N'hésitez donc pas anous contacter pour toute question ou suggestion
sur le sujet. En conclusion, nous souhaitons des good wines, good
friends and good times a tous |
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Quelques chiffres
sur la viticulture bio en

Belgique et dans le monde

Ariane Beaudelot, Biowallonie

Une production tres faible en Belgique, mais qui progresse d'année en année

Fin 2017, la Wallonie comptabilisait 44,4 ha de vignes bio ou en conversion, soit
un peu plus dun tiers des vignes wallonnes. Pres de 86 % de ces hectares sont
situés dans les provinces de Namur et de Liege. Actuellement, Biowallonie a
comptabilisé six domaines viticoles, en bio ou en conversion : le domaine Poirier
du Loup (& Torgny), Vin de Liége (& Oupeye), Septem Triones (& Vaux-sous=
Chévremont), le domaine du Chenoy (3 Emines), le Chateau de Bioul (3 Bioul) et
le domaine W (3 Saintes). Tous ces domaines sont trés récents en bio : le plus
ancien s'est notifié en bio en 2011 et le plus récent en 2017 (voir Portraits). De
plus, quelques producteurs bio wallons ont quelques pieds de raisins de table
mais cela reste tres anecdotique.

Figure 1: répartition des superficies Brabant wallon

de vignes bio et en conversion, 105% ainaut
par province, en 2017 D2%
Namur
47,0%
Ligge
38,6%

Luxembourg =
3,7%

La Flandre, quant a elle, compte seulement 0,8 ha de raisins de table et 1,1 ha de raisins de cuve en 2017, dont plus d'un tiers est en conversion

actuellement,

L'Espagne, l'ltalie et la France sont les trois principaux pays producteurs

LUnion européenne comptait, en 2016, plus de 312000 hectares de vignes
bio et en conversion. 90 % de ceux—ci sont situés dans seulement trois pays :
|Espagne et [talie, avec plus de 100.000 ha chacun, et la France avec 70.000 ha
(voir Figure 2). En 2016, le vignoble bio espagnol a augmenté de 10 %, litalien
de 24 % et le francais de 3 %. La quasi-totalité des vignobles bio espagnols,
italiens et francais est destinée aux raisins de cuve. La Belgique, avec ses 28
ha de vignes bio en 2016, se retrouve assez logiquement en 20¢ position. La
progression dans 'Union européenne est impor tante : la superficie de vignes bio
aprogressé de 12 % pour la deuxiéme année consécutive (2015, 2016) et 30 %!
de celles—ci sont en conversion actuellement. Une augmentation impor tante de
l'offre en raisins bio est donc attendue dans les prochaines années.

Dans le monde, 53 pays produisent du raisin bio

Prés de 380.000 hectares de vignes bio etaient cultives dans le monde en 2016,
ce quireprésente 5.3 % des vignes mondiales. 53 pays avaient un vignoble bio en
2016. La majorité des raisins bio sont produits en Europe. Six pays cultivent plus
de 10000 hectares de vignes bio: |Espagne, lltalie, la France, la Chine, la Turquie
et les Etats-Unis. lls représentent ainsi 86 % des surfaces mondiales de vignes
bio. La grande majorite des vignobles bio mondiaux est destinée 2 la fabrication
de vin. Cependant, dans certains pays, comme la Turquie, une part importante
du vignoble est destinée 3 la production de raisins de table ou de raisins secs.

Et la consommation de vins bio ?

Bulgarie Autriche _ Gréce _ Autres pays
e o = S L o
Allemagne __ o

2%

Figure 2 : répartition
des superficies

de vignes bio par
pays de ['Union
européenne, en 2016

B Afriaue Amérigue  Amerique
Octianleis. . T duNord -~ latine
0,5% e /1
~\ y 3%?}/ Asle 3.0%

 60%

Figure 3: répartition
des superficies

de vignes bio par
continent, en 2016

Les six premiers marchés mondiaux pour le vin bio sont la France, |'Allemagne, les Etats-Unis, l'talie, le Royaume-Uni et 'Autriche. Le marché
francais de vins bio (hors restauration) est estimé & 792 millions d'euros en 2016, soit 8,9 % du marché francais des vins. Les vins bio consommeés
dans [Hexagone sont principalement dorigine nationale. L'Allemagne est le premier importateur mondial de vins bio. En 2012, seuls 15 % du
marche allemand des vins bio, en volume, étaient satisfaits par des vins allemands. La majorite des vins espagnols et italiens est vendue a 'étranger,
méme si la consommation en Italie se développe.
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La vinification

Le succés du vin bio est tel que l'offre ne parvient pas a couvrir la demande. Selon |'Association
interprofessionnelle Sudvinbio, les ventes bio ont triplé en sept ans, pour atteindre 1,2 milliard d'euros
en 2017. Le vin bio reste abordable : plus de 40 % des vins bio sont proposés entre 5 et 10 euros aux
consommateurs. Chose non negligeable, la vigne bio permet d'obtenir, en France, un revenu tres confortable
de 8 3 10.000 euros par hectare, comparé a une céréale (1.300 euros/hectare), souligne Sudvinbio.
Vous aurez aussi l'occasion de découvrir ou de réapprendre les grands principes de la vinification, pour
mieux apprehender la réeglementation spécifique a la vinification bio et pour la comparer avec d'autres

réglementations et appellations liées au vin.

Quelles sont les etapes pour elaborer un vin ?

Bénedicte Henrotte, Biowallonie

Les caracteristiques d'un vin lui viennent avant tout de son terroir et des
cépages utilisés. Les choix techniques de vinification sont egalement
determinants pour les caracteristiques et la qualite du vin final. Comme
nous le découvrirons dans les paragraphes suivants, il n'existe pas une
seule méthode de vinification. Notre article essaie de vous montrer les
etapes classiques de vinification, en rouge et enblanc, en citant aussiles

§
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Pressurage Pressurage
Débourbage Débourbage

! l

Fermentation alcoolique Fermentation alcoolique

|

Soutirage Soutirage

| J
Filtration
| | i

Conditionnement
4 3

Vin blanc Vin blanc sur lie

methodes plus récentes, afin de mieux comprendre ce qui est permis
(ou non) par le réglement bio en matiére de vinification. Pour les vins
roseés, vous comprendrez, en lisant le paragraphe ci-dessous, que l'on
a aussi de nombreux choix. Le premier, c'est de partir sur la vinification
en blanc, avec des raisins rouges, soit vers la vinification en rouge.
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Vin rouge, vin blanc et rose ?

Méme si la vinification des vins rouges ne peut se faire qua partir de raisins noirs, la différence de couleur des
vins ne vient pas que du raisin. Puisque 'on peut faire du vin blanc 8 partir dun cépage rouge (ex : le champagne,
a partir du pinot noir, dont la peau colore peu). La grande différence entre le vin rouge, rosé ou blanc, c'est la
durée de contact entre la peau, qui est réduite pour les vins blancs. Elle est assez courte pour le rosé et longue
pour le rouge. La pulpe des raisins noirs est généralement blanche. C'est en pratiquant la maceération durant la
vinification que l'on obtient la couleur des vins rouges (macération longue) ourosés (macération courte). Pour le
blanc et certains rosés arobe trés claire, on réalise un pressage direct. On presse directement les raisins blancs
ou noirs, et le jus est tout de suite vinifié, c'est-a-dire fermenté 3 basse température apres le pressurage
et le débourbage (opération qui extrait les résidus solides du modt). La couleur est donc blanche ou, pour les
roses, tres claire. Tandis que pour le vin rouge et certains rosés plus intenses, il y a une macération en cuve
avant le pressurage, dans le cas des roses, la macération sera courte, une demi-journée, contre minimum 3-4
jours, pour un rouge de consommation rapide. Le rosé n'est donc pas un mélange dun rouge et dun blanc,
pratique généralement interdite par la législation, sauf pour certains champagnes rosés.

La vinification en rouge : schéma classique

Etape 1: les vendanges
La vendange manuelle permet de moins endormmager les grains de raisin et d'ecarter les malades, immatures ou abimes.

Etape 2 (optionnelle): I'éraflage
L'éraflage ou égrappage est |'action consistant 4 séparer les grains de raisin de la rafle. Si on laisse macérer la rafle, elle donne au jus de raisin un
go(it herbacé ; les vins sont alors plus structurés et plus tanniques et ils demandent souvent 3 étre conserves quelques années avant ouverture.

Etape 3 (optionnelle): le foulage
Action de faire éclater les baies de raisin pour en extraire le mo(t (jus de raisin) sans en écraser les pépins.

Etape 4 : la cuvaison
Une fois le raisin foulé (égrappé ou non), il est placé dans des cuves pour la macération et la fermentation alcoolique

4.1 La maceration

Premiérement, la macération favorise le transfert des tanins, des pigments, des arémes, des matiéres minérales et azotées contenus dans les
rafles, les pépins, les peaux... vers le mo(it (jus de raisin). Les vins de crus seront cuvés longtemps (parfois plus de 20 jours) pour imprimer
le caractére et le godt, tandis que les vins de consommation courante auront une durée de cuvaison moins longue (3 @ 4 jours), afin de leur
donner une souplesse et une capacité de maturite rapide. Le vigneron peut choisir différentes methodes de maceration, qui ne sont dailleurs
pas exclusives l'une de l'autre. Pour le rouge, les principales sont : le remontage, le batonage et le délestage. Une méthode plus récente est
la mace carbonique (voir encadré).

a) Le remontage c) Le délestage

Il s'aqit de pomper les jus en bas de la cuve pour les remettre en
haut, sur le chapeau de marc. En traversant plusieurs fois le chapeal,
le mo(it senrichit de matiére (tannins et anthocyanes).

L'intégralité du molt est pompée et transvasée dans une autre cuve.
Chapeau de marc et molt restent ainsi dans deux cuves diff érentes
pendant deux ou trois heures. Le chapeau de marc se tasse et
s'écrase sous son propre poids au fond de la cuve, libérant un moit
concentré en sucres et polyphenols. Ce mo(t est ensuite réincorporé
dans la deuxiéme cuve avec un fort débit, pour enrichir le moQt initial
en polyphénols et sucres,

b) Le batonage

Clest la technique la plus ancienne
(pigeage) : le chapeau de marc
est « casseé » et enfoncé dans

le molit en fermentation, & l'aide
dune surface plane en bois ou en
inox, surmontee dune tige. Selon
le style de vin quil veut obtenir,
le vigneron peut proceder a des
pigeages fréquents (parfois
plusieurs fois par jour) ou espaces
et plus ou moins « violents ».
Attention oxydations
favorisees par l'ouverture de la
cuve. Plus le « remuage » est

aux

intense, plus le vinsera € extrait »,
donc tannique et coloré (1).

Batonage chez Vin de Liége

d) La macération carbonique

Contrairement aux trois premiéres techniques, la macération carbonique
necessite des baies de raisins intactes : pas de foulage et l'on doit donc
impérativement faire les vendanges & la main. La technique consiste a
mettre les grappes entiéres, non éraflées et non foulées, dans une cuve
hermeétique saturée de dioxyde de carbone. Une petite quantité dalcool
se creée alintérieur méme des baies entieres, gréce ala « fermentation
intracellulaire ». Cette fermentation n'est pas compléte (environ 1,5 &
25" dalcool formé). Le processus dure de 4 3 20 jours. Cette macération
confeére au vin des caractéristiques particulieres : arémes typiques de
« fruits frais » (amyliques), présence de tanin rédute. Son principal
inconvenient est de favoriser les risques microbiens, notamment & froid,
lorsque le départ en fermentation est long.

i
|
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4.2. La fermentation alcoolique

Deuxiémement, c'est pendant le cuvage que le mo(t (jus de raisin) se transforme en vin, grace a la l'action des levures : c'est la fermentation
alcoolique. La fermentation alcoolique est la transformation des sucres en alcool, sous l'action des levures (celles de l'espece Saccharomyce
cerevisiae). Les levures ne travallent quentre 12 et 36 °C; il faut donc maintenir le jus 3 température (généralement a 30 “C). La fermentation
dure environ 10 jours, mais elle peut étre interrompue plus t6t. Pour faciliter le depart en fermentation dun modt, il est primordial quil y ait
assez de levures. Les levures sont présentes naturellement sur la peau du raisin. Certains vignerons deécideront de laisser uniquement celles—ci
travailler, pour respecter davantage le caractére naturel du vin, sans lui adjoindre une levure exogene. Cependant, il arrive que la fermentation
ne démarre pas et que l'on doive la stimuler en sjoutant des levures exogenes. Dans ce cas, on parle de levurage avec un « pied de cuve ». Soit
le pied de cuve est constitué de flore indigéne (levures indigénes ou naturelles, présentes dans la baie), soit de la lie du millésime précédent
conserveée au congeélateur, soit de levures sélectionnées, cultivées et en pleine activite (LSA : Levures Séches Actives), quon instille dans un peu
de molit pour activer la fermentation. NB: Les LSA doivent étre certifiees bio si disponibles, sinon NON OGM.

Etape 5: 'écoulage et le pressurage du marc

Pour mettre fin & la macération, on récupére, par gravité, le jus par le bas de la cuve (vin de goutte). De cette facon, on sépare définitivement
le vin de goutte des parties solides du marc. Le marc contient encore une grande quantité de jus ; on le presse pour récupérer le vin de presse,
plus coloré et chargé en tanins.

Etape 6 : l'élevage

Le vin {assemblé! ou non) est placé dans de nouvelles cuves ou en barriques (fits) pour le laisser reposer et se stabiliser. C'est pendant cette
période que se produit la seconde fermentation : la fermentation € malolactique ». Elle transforme l'acide malique présent dans le vin, en acide
lactique, beaucoup moins dur et agressif. C'est 4 ce stade que de nouveaux arémes se forment et que la structure du vin évolue, complétant
les transformations de la maceération et de la fermentation alcoolique. Le vin, 3 ce stade, se rapproche de plus en plus de son caractere définitif.

La fermentation malolactique peut se faire naturellement a l'aide des bactéries lactiques déja présentes dans le vin. Dans ce cas, la température
du molit est augmentée & 20 'C apres la fermentation alcoolique. Sinon, elle peut étre provoquée par l'ensemencement de bactéries lactiques
dans le modit.

Cette fermentation permet de stabiliser le vin (il arrive parfois que la malolactique se fasse une fois que le vin est embouteillé).

Il existe plusieurs types d'élevage qui sont décrits ci-dessous.
6.1. L'élevage en cuve

L'élevage en cuve dure de 1 & 2 mois pour le vin primeur et plusieurs mois ou années pour le
vin de garde. Pendant cette période, les fines particules en suspension dans le vin se déposent
doucement au fond de la cuve pour former lalie. Seule la part claire du vin est mise en bouteille.
L'élevage en cuve est économique (investissement modéré, hygiéne plus sire), comparativement
a l'élevage en f{t. De plus, les cuves permettent de conserver la typicité du vin,

Elévage en cuve
6.2. L'élevage sous-bois
L'élevage « sous-bois » est recommandé pour des vins de garde, pour lesquels des arémes boisés peuvent étre recherchés.

6.2.1 En fit

Le choix des bois et l'intensite dubrilage des fiits sont essentiels quant a la palette aromatique
recherchee. | est possible délever les vins dans des flits neufs ; dans ce cas, l'apport de |
tanins par le bois est important. A contrario, certains vins ont vieilli en flits usages comme
certains grands bordeaux... Les flits sont generalement issus de chénes blancs dEurope
et de chénes rouvres.

Lors de la maturation du liquide, les bois des fiits délevage diffusent des arémes tertiaires.
Ces composants aromatiques peuvent, selon les essences de bois et la durée délevage, :
communiquer des senteurs et go(its variés : vanille, réglisse, cuir, pain grillé, clou de girofle, | Elévage en fot de chéne chez Vin de Liége
café, cacao, beurre, tabac, caramel, brioche, noisette, noix de coco, poivre... o e Ty i

Outre les composants aromatiques, les bois délevage diffusent notamment des polyphénols et des tanins condensés, qui améliorent les
autres caracteéristiques organoleptiques et l'aptitude a la garde. De plus, d'autres réactions physicochimiques se produisent durant cet
élevage. Elles ont un effet colorant variable selon l'essence de bois et la durée délevage : jaune-paile, doré, ambre...
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Pour information, lors de l'élevage en fiit de bois, le liquide s'infiltre dans le bois et s'évapore, ce qui provoque une perte de volume : on
l'appelle la « part des anges ». Cette perte (de 7 3 11 litres par fit) dépend de la temperature de |'humidité et de la duree delevage
Lersquelle est elevée, onla compense par omilage il saglt dune actlon per10d|que visant 3 | te / nal des

6.2.2. Un autre type d'élevage au contact du bois

Selon certaines législations, un élevage du vin au contact du bois peut egalement étre pratique en ajoutant des copeaux de bois dans la
cuve... Cette technique est autorisée en bio, si les copeaux de bois sont en chéne. Le producteur ou le négociant n'a alors pas le droit de
mentionner sur 'étiquette que la boisson a été élevee en fiit.

Etape 7 (facultative): le collage

Le collage est un procede de clarification du vin, en fin délevage, a laside de produits coagulants. Ils vont agglomerer les derniéres particules en
suspension et les entrainer au fond du récipient pour obtenir un vin plus limpide, plus éclatant (I filtration a le méme but). Ces techniques ne
sont pas systematiques. Pour certains, ces particules jouent un réle trop important dans le caractére du vin pour que l'on s'en seépare. Ci-dessous,
vous trouverez quelques exemples de produits coagulants autorises en bio.

* Albumine : colle protéique contenue dans le blanc d'ceuf.

- Bentonite : argile constituée de silicate d'alumine, pour débarrasser le vin blanc de scories.

- Caséine : protéine du lait (pour les vins blancs).

+ Gélatine alimentaire : matiere utilisée pour le collage des vins avant la mise en bouteille.

Etape 8 : le soutirage

Une fois le collage effectué, le vigneron procede au soutirage afin de séparer le vin et les bourbes précipitees au fond du fit. Le vin peut aussi
étre soutireé sans collage, c'est-a-dire qu'on le change de récipient pour le séparer des dep6ts et levures mortes tombés dans le fond

Etapes 9 : d'autres étapes facultatives autorisées en bio avant la mise en bouteille
9.1 La filtration.
9.2. L'acidification : ne sont autorisés que l'acide lactique, L+-tartrique, D-L malique, L-malique.

9.3. Ladesacidification: ne sont autorisés que le carbonate de calcium, tartrate neutre de potassium, le tartrate de calcium et le bicarbonate
de potassium.

9.4. L'sjout de tanins, d'acide ascorbique, d'acide metatartrique, d'anhydride carbonique.

9.5. L'assemblage qui consiste, pour un domaine donne, a melanger différentes cuvées? du méme millesime?, issues de parcelles et cépages
diff érents, afin d'élaborer plusieurs lots de vin.

96. Le sulfitage (voir encadré page 23)

Etape 10 : 'embouteillage

Mélange gazon & fertilisant sol - Entretien complet de
vos gazons de sport - Régénération de vos prairies -
Service d’hiver - Transport - Entretien de vos haies

Etape 11: le vieillissement
C'est la phase de maturation en bouteille qui se
deéveloppe en cave 3 vin

0478/31.48.01 » 0475/75.71.35 » www.hchgreen.be ¢ infoiwhchgreen.be
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Les nouvelles méthodes de vinification en rouge

Le schema classique de la vinification en rouge peut étre modifié pour des raisons détat de la vendange ou de particularite des vins a élaborer.
Des étapes peuvent donc supplémenter le schéma classique.

La thermovinification (pasteurisation autorisée en bio si < 70 "C). Non autorisé par Demeter.

Cette technique consiste a porter la vendange a une température de 70 °C, pendant quelques minutes, afin d'extraire les matieres colorantes. La
vendange est ensuite pressée et le jus obtenu est mis dans une cuve de fermentation. Contrairement a la méthode classique, on sépare donc ici
la macération de la fermentation. Cette technique permet le traitement de la vendange a plus haut débit et aussi l'obtention de vins plus colorés
a partir de vendanges peu mires ou botrytisées®

L'enzymage pectolytique (autorisé en bio mais pas par Demeter).

Les enzymes pectolytiques industrielles accélérent la destruction des membranes des cellules duraisin. Cela favorise la diffusion des anthocyanes,
des tanins et des substances odorantes. L'enzymage n'est autorisé que pendant la période de fermentation.

L Vi realse a partir de raisins atteints de pourriture neble, un champignon qui permet [a production de vins dits « surmdris »

Etapes de vinification en blanc

Etape 1: les vendanges, soit de raisins rouges a chair blanche, soit de raisins blancs

Etape 2 : L'égrappage (facultative)

Etape 3: Le foulage (facultative)

Etape 4 : La macération pelliculaire (facultative)

Cette opération sert 8 augmenter le temps de contact entre la pellicule du raisin et le mo(t, qui est réduit dans la vinification avec pressage
direct. Pour cette maceration, lensemble des baies écrasées sont placées dans une cuve pour qu'elles macérent 3 froid quelques heures. La
macération pelliculaire favorise donc l'extraction des arémes. Cette opération permet aussi un départ en fermentation par libération du jus et
mise en contact des levures indigenes présentes sur les pellicules des baies du raisin.

Etape 5: le pressurage

Comme son nom lindique, l'étape consiste a presser le raisin pour en récupérer le jus. Dans tous les cas, le pressurage est une opération trés
délicate, car le raisin contient aussi des pépins, des peaux et parfois des rafles. Il faut absolument éviter de trop les presser pour ne pas extraire
trop de matiere vegetale. Le vin serait trop herbace et acide. Une autre contrainte est la temperature. Elle doit rester inférieure 3 12 'C pour
eviter un départ précoce de la fermentation alcoolique. Il existe trois possibilités de pressurage, en fonction du type de vin recherche.

a) Les grappes de raisin entiéres avec rafles sont placées directement dans le pressoir.

b) On presse rapidement aprés '‘égrappage et le foulage. Lintérét est ici de presser les baies de raisin déja éclatées et séparées de leur
rafle. |l faut realiser l'opération le plus rapidement possible aprés le foulage. Sinon, on risque de voir débuter une macération pelliculaire (non
souhaitée) et une oxydation des raisins (souvent trés fragiles).

c) Le raisin éraflé, foulé, subit une macération pelliculaire avant d'étre pressé.

Le produit final est le modt, qui va poursuivre le processus de vinification. Le résidu solide, constitué des rafles, pépins et peaux, s'appelle le
« marc de raisin ».

Etape 6 : le cuvage (débourbage puis fermentation alcoolique)

Apreés le pressurage, le jus obtenu, le mo(it est mis en cuve. A ce stade, le mo(it est encore chargé de beaucoup de particules solides en suspension,
les « bourbes ». Le débourbage consiste a les retirer,

Deux techniques de débourbage :

a) La centrifugation : le jus est placé dans une centrifugeuse qui sépare le moit des bourbes, rapidement et efficacement. Mais cette
technique controversée est souvent jugée trop agressive pour le vin. Elle n‘est donc utilisée que pour les vins de consommation courante.

b) La stabilisation : la température du jus est abaissée & presque O 'C pour le protéger. On laisse ensuite les bourbes retomber lentement,
par gravité, au fond de la cuve. Et, enfin, on soutire le jus pour le séparer des bourbes.

Apres le débourbage, débute la fermentation alcoolique en cuve (voir ci-dessus).
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Le sulfitage consiste a apporter au mo(t, ou au vin, une quantité d'anhydride sulfureux (502), pour prevenir les dérapages microbiens et

d'autres oxydations. Il favorise une meilleure conservation.

Les propriétés du SO, sont triples :

1. C'est un antibactérien, qui est utilisé pour la désinfection du matériel de vinification.
2. C'est un antiferment, capable de bloquer une fermentation alcoolique.

3. C'est un antioxydant qui permet la conservation des vins.

Le vinificateur peut utiliser des dérives soufreés a différents moments du processus de fabrication :

* Lors des vendanges

Le soufre est dispersé pour inhiber l'action des levures indigenes et pour
ernpécher l'oxydation Sil'on prend soin de rapidement transporter les
raisins vers le chai, ce sulfitage n'est pas nécessaire.

» Lors de l'arrivée du raisin au chai ou lors du foulage

On ajoute du soufre pour prévenir les dérapages microbiens et d'autres
oxydations a ce moment-la.

= Avant la fermentation

Le soufre est utilisé pour sélectionner les levures dans les mo(its avant
fermentation, car les « bonnes » levures alcooliques (Saccharomyces
cervisiae) supportent sans probléme la présence de SO, Par contre,
les « mauvaises » levures (comme Mycoderma aceti) sont inhibées par
une faible dose. Sil'on veut inoculer des levures industrielles, elles sont
sélectionnées pour leur résistance au SO,

» Lors des fermentations (alcoolique ou malolactique)

Le mo(it doit étre protégé de l'oxydation (qui le brunit et laltere) et
du développement de micro-organismes. On peut verser du soufre
animporte quel moment de la fermentation, mais plus communément
a la fin, pour arréter ou empécher la fermentation malolactique (cas
de certains vins blancs).

Un lait de qualité de la vache au refroidisseur...

Salles de traite

Traire et Refroidir

Notre métier - Votre avance

Robots de traite

» Lors du soutirage
Au moment ol l'on transvase le vin dun contenant 3 un autre.

* Quelques jours avant la mise en bouteille pour rectifier, ou lors
de l'embouteillage

On ajoute du soufre pour empécher l'oxydation ou toute action
microbienne dans la bouteille. L'oxydation du vin est un risque qui
menace tous les vins en général et, plus particulierement, les vins
blancs, dont la constitution est exempte de tannins et de polyphénols,
antioxydants naturels. C'est ce qui explique que les doses autorisées
réglementairement (voir tableau 2 page 24) sont plus élevées pour
les vins blancs que pour les rouges, et quelles augmentent en méme
temps que la quantité de sucre subsistant dans le vin.

Pour plus d'informations :

et al Comment limiter s

vinification b

Et sur le site www.
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Bénédicte Henrotte, Biowallonie

Clest seulement & partir du 1* ao(t 2012 que la réglementation bio s'est dotée de normes spécifiques sur le vin, qui complétent
les reglements CE/834/2007 et CE/889/2008. Avant 2012, on ne pouvait pas parler de vin bio, mais uniquement de « vin issu
de raisins biologiques », ce qui pouvait préter a confusion. En effet, cette mention ne laissait pas transparaitre, auprés des
consommateurs, que tous les additifs et procédés technologiques admis dans le secteur conventionnel pouvaient étre utilisés librement. Depuis
2012, le secteur bio dispose de sa propre liste d'additifs et dauxiliaires technologiques spécifiques au vin (voir tableau 1). La liste est longue, si on
la compare 3 celle destinée a toutes les autres denrées alimentaires bio.

Quelles sont les regles specifiques a la fabrication de vin bio ?

Les regles spécifiques a la vinification bio s'articulent autour de quatre grands points :

1. Les vins bio doivent étre fabriqués avec 100 % dingrédients possible daller jusqu'd 75 'C). Les températures doivent étre
agricoles certifiés bio : raisins, sucre, alcool, molt concentre enregistrees,
rectifié (MCR). Il Filtration: la taille des pores ne doit pas étre inférieure 3 0,2 pm.

I n'y a aucune restriction sur la nature ou le type de filtre
(filtre membrane, cartouche, terre, presse, microfiltration,
tangentielle, filtration cellulose, terre...).

Il Le recours aux traitements thermiques, aux résines

2. Méme si la vinification bio est plus restrictive que la législation
européenne de |Organisation Commune de Marché viticoles
(©cM), elle doit en premier chef, respecter cette derniére.

a. Techniques sujettes & restriction en bio : échangeuses dions et 3 losmose inverse (ces 2 derniéres
I. Concentration partielle des vins a froid pratiques ne seront plus autorisée dans le nouveau reglement
I.Elimination de l'anhydride sulfureux par des procédés physiques CE/848/2018 effectif 3 partir du 1* janvier 2021.)

. Désalcoolisation partielle des vins

IV. Lélectrodialyse pour la stabilisation tartrique 3. La vinification bio se limite & une liste restreinte dadditifs et

dauxilisires cenologiques en privilégiant pour certains, une origine
b. Techniques sujettes 4 restriction en bio : bio (tableau 1, page suivante).
I Traitements thermiques : la température de chauffage ne
peut pas dépasser 70 C (3 partir du 1 janvier 2021, il sera
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Tableau 1 : additifs et auxiliaires cenologiques qui peuvent étre utilisés en bio pour un procédé cenologique, compareés a ceux autorisés

par Demeter

Clarification

Acidification
Désacidification
Addition
Centrifugation

Inertage

Utilisation de levures exogénes
lors de la fermentation alcoolique

Fermentation malolactique :
bactéries lactiques

Pasteurisation

Nutrition levure

Stabilisation

Autres intrants

Gelatine alimentaire, colle de poissen, tanins, caseinates de
potassium, dioxyde de silicium, bentonite, enzymes pectolytiques

Acide lactique, acide L+ tartrique

Carbonate de calcium, tartrate neutre de potassium, bicarbonate
de potassium

Acide L ascorbique, tanins (bio si dispo), acide métatartrique,
anhydride carbonique

Oui

Argon uniquement

Oui (bio si disponible, non OGM)
Oui, non OGM

Quisi<70'C

Avec phosphate diammonique et dichlorhydrate de thiamine
uniquement

Uniquemnent avec bitartrate de potassium et acide citrique

Barbotage avec azote, gomme arabique, citrate de cuivre,
morceaux de bois de chéne, charbon cenologique, alginate de
potassium, bitartrate de potassium, phosphate dismmonique,
chloridrique de thiamine, bisulfite de potassium ou metabisulfite
de potassium, écorce de levure

Uniquement acide L
tartrique sur dérogation

Bicarbonate de potassium
Non
Non

Non

Sur dérogation uniquement (Demeter
en priorité, sinon bio)

Sur dérogation uniquement
Interdite

Non

Uniquement avec bitartrate de potassium

Seulement : charbon uniquemnent pour
decoloration des vins effervescents,
bitartrate de potassium, bisulfite de
potassium oumétabisulfite de potassium
(pastille effervescentes interdites),
ecorce de levure

Cette liste peut vous paraitre longue mais une série dintrants utilisés par les cenologues conventionnels sont interdits comme :

+ le bisulfite d'ammonium pour nourrir les levures,
* le kaolin, le lisozyme, le polyvinylpolyrrolidone et les préparations enzymatiques

de bétaglucanase pour clarifier,

- l'acide D, L. et L. malique pour acidifier,
+ le tartrate de calcium pour désacidifier,
* les résines échangeuses de cations, le carboxymeéthylcellulose, l'électrodialyse

pour stabiliser,

- et l'argon, le sulfate de cuivre, le phytate de calcium, le ferrocyanure de
potassium, l'acide D, L-tartrique (acide racémique), le caramel (pour couleur),
luréase, les PVI/PVP, l'alginate de calcium.

4. Les vins bio, commercialisés bio, doivent avoir un taux de sulfite total plus
bas qu'en conventionnel. Ces limites sont fonction du taux de sucre residuel,
mesuré en glucose et fructose 3 la mise en bouteille (tableau 2).
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Tableau 2 : comparatif des teneurs maximales en sulfites (anhydride sulfureux ou bisulfite de potassium ou métabisulfite de potassium),
en milligrammes par litre, pour les différents types de vin

-I-=—.—~-._'-_- - o ——— - -.;1
© Vinsrougessecs(surerésiduel<2g/) 150 100 70 s0Wo)
Vins rouges secs (entre 2 et < 5 g/l sucre residuel) 200 120 70 80 (1109
Vins rouges (> 5 g/l sucre résiduel) 200 170 70 105(135)
Vins blancs et rosés secs (sucre residuel > 2 et < 5 g/l) 200 150 90 105 (1359
Vins blancs et rosés demi-secs (fructose et glucose > 5 g/l) 250 220 130 130 (1609)
Certains autres vins blancs doux avec appellation... 300 270 200 (2309
Vins Auslese? 350 320
Vins moelleux 400 370 200 175 (2059
Vins mousseux de qualité 185 155 96 (126°7)
Autres mousseux 235 205 104 (1349
Crémants 150 120 60 104 (1349
Vins de liqueur (< 5 g/l sucre résiduel) 150 120 100 (1309
Vins de liqueur (> 5 g/l sucre residuel) 200 170 200 100 (1309

‘ = o\(/ e
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Pour ceux qui veulent aller encore
plus loin que la certification bio : vins
biodynamiques, vins naturels, qu'est-ce
qui se cache derriere ces termes ?

Bénedicte Henrotte, Biowallonie

Il a fallu plus de 20 ans pour établir les régles de vinification bio. Mais, pour les puristes, le reglement
bio autorise trop d'additifs et d'auxiliaires technologiques, notamment en ce qui concerne les sulfites.
C'est la raison pour laquelle certains vignerons se tournent vers d'autres certifications ou marques plus
contraignantes. Essayons d'y voir plus clair !

Pourquoi le sulfitage est-il une méthode qui a mauvaise presse ?

Les vins contiennent naturellement des
sulfites, produits par les levures pendant la
fermentation, dans des proportions trés faibles
(10 3 25 mg/l selon les levures). On ne peut
donc pas parler de vin sans sulfites, mais plutét
de vins sans sulfites gjoutés. Sil'on en abuse,
le sulfitage altére le vin et peut lui donner de
mauvais ardmes (de soufre). Surtout, il cause
des maux de téte chez certaines personnes
plus sensibles, par exemple. Un juste dosage
est donc primordial | Heureusement, il existe
des méthodes de vinification qui permettent
de réduire fortement les doses, voire a s'en
passer. Les progres effectués depuis 25 ans

1. Les vins en biodynamie

La « biodynamie » est devenue un terme a la
mode dans le monde du vin. Est-ce le dernier
truc marketing pour faire encore plus terroir ?
Peut-étre avez-vous personnellement déja
été surpris par un caviste évoquant les forces
telluriques et cosmiques dun vin ? Enthousiastes
ou septiques, ces notions restent assez floues
pour les amateurs de vin. Qu'est-ce qui se
cache derriére ce mot ? La biodynamie est
une méthode de culture, née il y a plus de
80 ans, issue des exposés de Rudolf Steiner,
en 1924, Ce mode de production considere
le domaine agricole comme un écosysteéme
vivant, équilibré et autonome, régi par les
rythmes terrestres, lunaires et planétaires.
Cette méthode d'agriculture biologique
specifique utllise des préparations a base
de plantes ou d'extraits d'animaux, visant a

dans la vinification ('élevage, lhygiéne générale,
les filtrations, le matériel d'embouteillage,
etc.) permettent de réduire de facon
sensible les doses de SO, nécessaires. Les
doses maximales légales sont énormes (voir
réglementation) et elles ne sont pratiquement
jamais atteintes. La plupart des vignerons
serieux, et soucieux de la qualite de leurs
produits, limitent au maximum les dosages,
mais ils ne peuvent pas prendre de risques
mettant en péril leur production. En effet, pour
les vins blancs, il est difficile de penser quiils
pourront se conserver et continuer abonifier
pendant plus de quelques mois, 3 moins détre

stimuler la vie ou a l'organiser via les forces
planétaires (Bal, 2009).

La biodynamie s'est plus recemment
développée dans le monde viticole avec
quelques pionniers dans la Loire, en Alsace,
puis en Bourgogne. A leur contact, quelques
grands domaines, comme le domaine Leflaive,
ont expérimenté la méthode en 1990. A cette
epoque, la biodynamie nétait pas du tout 3 la
mode. Au contraire, et les precurseurs ont
dt faire preuve de tenacité pour garder leur
conviction face aux regards septiques de leurs
voisins. Actuellement, les deux associations
qui certifient la biodynamie (voir ci-dessous)
sont : Biodyvin, née en 1996, qui compte 135
membres et Demeter, marque qui existe depuis
1928, et qui compte 306 adheérents. Durant la
préparation de ce dossier, la biodynamie a

stockes dans des frigos. Pour les vins rouges,
la capacité a vieillir sans sulfites gjoutés est
un peu plus probable des lors que les autres
composants antioxydants sont présents en
force (teneur en alcool, richesse en tanins et
niveau de pH trés bas), que la transformation
malolactique est compléte et que la teneur
en sucres residuels ne depasse pas 2 g/l.
Noublions pas que les sulfites ne sont pas
utilisés uniquernent dans le vin. On les trouve
également (et légalement !) dans des aliments
et des boissons comme les bieres, les céréales,
les fruits secs, les charcuteries, les conserves,
les jus de fruits, les pétisseries...

souvent eté évoquée par les vignerons bio
wallons : « on utilise des préparations telles la
bouse de corne (500) et le compost de bouse
daprés Maria Thun (CMBT) », € on travaille
avec le calendrier lunaire : on vendange avec
la lune »...

1.1. Pourquoi la biodynamie
est-elle particulierement
développée en viticulture ?

Comme l'écrivit si bien Colette : « [a vigne
nous rend intelligible ce qu'est la véritable
saveur de la terre, elle ressent par la grappe,
les secrets du sol » Pour les connaisseurs,
le mode de culture influence la qualite et
l'expression du terroir des vins. Méme s'il
est difficile de savoir comment le terroir se
traduit dans le golt, Antoine Lepetit? explique
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en quatre points que je résume ici, comment
la biodynamie permettrait une meilleure
expression du terroir :

1 Par l'amélioration de l'alimentation des
plantes gréce a un sol encore plus vivant ;

2 Par la recherche d'une meilleure sante
des plantes grace aux préparations
biodynamiques ;

3.Par l'équilibre des raisins obtenus
naturellement, qui permet d'éviter
la panoplie cenologique moderne de
correcteurs (réduisant la fidélité du terroir) ;

4. Grace 3l utilisation de levures indigénesjouant
un réle primordial durant la fermentation au
cours de laquelle se révéle le golit du terroir.

« La biodynamie se développe en viticulture
pour servir de pionnier, de fer de lance,
dexemple pour ouvrir une porte ; celle de
la prise de conscience du consommateur
par rapport aux limites de lagriculture
industrielle » déclare Antoine Lepetit.

Gréce a ses effets bénéfiques démontrés? sur
la structure des sols et sur sa biodiversite, la
biodynamie favorise la production de raisin,
la qualité du raisin et, in fine, la qualité du vin.
Les vignerons bio soucieux de se passer de
produits phytosanitaires, méme naturels, en
quéte de qualité et dimage, sont souvent
amenés aujourdhui 3 se poser la question

e FIBL

Arnaud Heuschen
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de la biodynamie. Les bonnes pratiques
biodynamiques appliquées 3 la vigne réduisent
en effet de facon significative le nombre
dintrants nécessaires. En 2014, les premiers
résultats des travaux du chercheur allemand
Georg Meissner (Institut de Geisenheim),
menés depuis 2006 sous forme d'essais
comparatifs viticulture conventionnelle/bio/
biodynamique, montrent que le sol dela variante
biodynamique présente 93 % de lombrics en
plus (contre 50 % de plus pour la variante bio)
que la variante conventionnelle. Ceci montre
une vie du sol beaucoup plus importante.
La variante biodynamique a également été
moins touchée par les maladies : entre 2006
et 2009, la variante conventionnelle a ete
touchée jusqu'a cing fois plus par la pourriture
acide que la variante biodynamique. Georg
Meissner est également en train de mener une
étude sur les caractéristiques des molits et
des vins des trois variantes (source Demeter).

1.2. La certification biodynamique

Malheureusement, cet effet de mode a
ses revers. Pour éviter d'avoir affaire a
des professionnels qui utilisent ce terme a
outrance, la certificationreste la seule réponse
pour le consommateur. Contrairement a
l'appellation bio, l'appellation biodynamique
n'est pas protégée. Les deux labels
certifiant la biodynamie sont Demeter et

Biodyvin (marque du Syndicat international
des Vignerons pratiquant la biodynamie). lls
ont tous deux des cahiers des charges 3 la
fois pour la production des raisins et pour la
vinification. lls autorisent moins dintrants que
le cahier des charges bio européen autant
en viticulture que dans la vinification. Biodyvin
est plus restrictif que le label bio sur le cuivre
et les sulfites. | demande a ses membres la
recherche d'excellence dans la qualité des
vins et l'expression du terroir, en réalisant
des eétudes comparatives qui permettent
de justifier l'usage de tel ou tel processus
ou ajout d'auxilisire cenologique, sans pour
autant en interdire plus qu'en bio. Le cahier
des charges Demeter est le plus complet et
le plus restrictif. Les différences majeures
entre le label bio européen et Demeter pour
la viticulture sont reprises dans le tableau
ci-apres. Pour la vinification, elles sont dans
le tableau 1 page 23. Pour Demeter, les
contréles sont réalisés, soit par un contréleur
professionnel Demeter, soit par un controleur
de l'un des organismes de controle bio, formés
et mandatés par Demeter. Certisys et Tiv
Nord sont agrées Demeter pour la Belgique.
Biodyvin est contrélé, quant a lui, par Ecocert
SAS France.

o

agriculture biody 9

BIODYVIN

de LA NATURE

www.mafuturecole.be

rue du Canada 157 4910 LA REID
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Tableau 1 : additifs et auxilisires cenologiques qui peuvent étre utilisés en bio, pour un
procedeé cenologique, compareés 3 ceux autorisés par Demeter

Max. 3 kg/ha/an

Interdit. Tout le domaine, y compris
les autres cultures et les animaux

Cuivre Max. 6 kg/ha/an
Autorisee. Des vignes bio et non
Mixite de la bio sont autorisées sur le méme
ferme/du domaine pendant max. 5 ans.
domaine Lees autres cultures et animaux

peuvent étre non bio.

doivent étre bio.

Plus d'info sur www.demeter. fr ou sur www.biodyvin.com

2. Les vins naturels

DOSSIER

1.3. Quelques références pour
ceux qui veulent aller plus loin:

- Dossier ltinéraires BIOn"25 sur la biodynamie :
www biowallonie.com.

- Francois Bouchet, Cinquante ans de pratique
et denseignement de l'agriculture bio-
dynamique. Comment lappliquer dans la
vigne ?, Deux versants.

« Nicolas Joly, Le vin du ciel & la terre, Edition
Ellébore-Sang de la Terre.

* Pierre Masson, Guide pratique de la bio-
dynamie 3 lusage des agriculteurs, Edition
Mouvement de Culture biodynamique.

* Antoine Lepetit-de la Bigne, Introduction &
[a biodynamie & [usage des amateurs de vin,
Edition La Pierre Ronde, 2012

ILn'y a pas de certification pour les vins naturels. C'est un mouvement qui promeut une viniculture prenant le contrepied absolu de la standardisation
du golit et des techniques de production industrielles. Concrétement, un vin naturel est élaboré a partir de raisins issus de 'agriculture biologique,
avec le moins dinterventions possible lors de la vinification,

* Le moins possible de sulfites (max 30 mg/!l
pour le rouge, 40 mg/! pour le blanc) vaire pas
du tout (c'est le but avoué). L'sjout de sulfites
se fait en général a la toute fin, a ls mise en
bouteille, pour le stabiliser pour le transport.

+ Aucun intrant : pas de sucres sjoutes, pas de
levures exogenes, pas de correcteurs dacidite.

* Des vendanges manuelles.
+ Engénéral, des vins non collés et non filtrés,

Tout ceci présuppose de petites quantités
et de petits rendements, par des viticulteurs
independants et passionnes.

https://vin-naturel be/fr/
ou http:/www.lesvinsnaturels.org

2.1. Les vins S.A.LN.S. (Sans
Aucun Intrant Ni Sulfite)

Il s'agit dune sous-catéqorie des vins naturels,
egalement sans certification. La ol les vins
naturels exigent du raisin bio et interdisent
tout intrant & part les sulfites, les vins S ALNS.
interdisent tout intrant y compris les sulfites.
Pas de sulfites gjoutés donc, pour des vins
qui sont purement et simplement du jus de

raisin fermenteé.

ars B
S.A.IIN‘S
Plus d'infos sur la charte vins—sains.org

2.2. Les Pet'Nat

Ce terme alamode désigne les vins dits € petillants
naturels ». Ce nouveau type de vin tendance
deétrone parfois les champagnes et crémants
dans les bars et restaurants. lls sont moins connus
et moins coliteux (rarement au-dessus de 15 €

chez les cavistes). Le pétilant naturel est le
cousin duchampagne et du créemant. Les Pet'Nat
sont élaborés différemment. Champagnes et
crémants suivent deux fermentations (une pour
lalcool, une pour les bulles), tandis que le pétillant
naturel n'en subit quune. L'effervescence de ce
dernier se cree dans la foulée, naturellement, en
quelque sorte. Résultat, une mousse souvent plus
légere, des arémes fruites plus intenses, parfois

quoi ils parlent.

Ce qui est appréciable avec eux, c'est qu'ils
parlent notre langue. Leurs auditeurs ont de
I'expérience dans notre secteur, ils savent de

un peu de sucre quireste. L'inconvénient, cest que
la technique est difficile 8 maitriser. Le procéde
necessite moins dopérations cenologiques et
moins dajouts de produits. C'est pourquoi, ces
vins conviennent bien au bio, méme sils ne le
sont pas tous. Les plus en vogue sont en effet
produits par des artisans du vin, qui contribuent
au renouveal du secteur en proposant des vins
moins technologiques, plus naturels.

2

Vous pensez vous convertir au bio?

N'hésitez pas et demandez votre pack d'information sur www.bio-avec-tuv.be
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Portrait de Vin de Liége (18/7/2018)

Une cooperative est une
coentreprise (presque)
comme une autre

Benedicte Henrotte et Loes Mertens, Biowallonie

Née en décembre 2010, au ceeur du monde associatif liégeois, Vinde  été, au niveau des grappes, et une légére tonte machinale sur les cotes
Liége est la petite sceur de ASBL « La Bourrache » (QISP). Ceest une et la téte, pour plus daération et moins de maladies. Parfois, au moment
coopérative 3 finalité sociale qui rassemble aujourdhui plus de 2000 de la véraison, ils font une taille des grappes (taille au vert). lls gardent
coopérateurs et quia crée dix emplois a temps plein. Elle veut montrer  environ dix grappes par pied, ou bien 1-2 grappes par serment. Jusqu'a
quun autre modele économique est possible, tout en respectant les  présent, ils n'ont jamais eu de soucis pour arriver 8 maturité.
travailleurs, l'environnement et les coopérateurs. Dans cet esprit, ils
organisent des réunions avec 'ensemble des vignerons belges, qui
montrent un grand intérét pour le bio. Les premiéres parcelles ont été
plantées enmai 2012. Actuellement, ils ont des vignes sur 17 hectares,
réparties entre Bassenge, Oupeye et Heure-Le-Romain. A terme, ils
aimeraient faire revenir les vignes sur les coteaux de la Citadelle.

Dans leur quéte doptimisation des traitements, ils ont appris a diminuer
lutilisation du cuivre. lls sont & 1 kg/ha par an (loin des 6 kq autorisés en
bio). Pour cela, ils ont des sondes réparties sur le terrain, pour mesurer
Ihumidité, et une station meétéo quileur permet de prévoir les risques de
maladies pour les deux semaines a venir. s utilisent aussi des terpénes
dorange et des biostimulants, qui diminuent les doses de cuivre.

Le bio chez Vin de Liege Travail au chai

Le bio a éte un choix evident. En effet, ASBL « La Bourrache » forme
des demandeurs d'emploi dans les domaines du maralchage biologique.
Des le debut, ils font appel a plusieurs experts, dont Hugo Bernard, le
premier vigneron belge, en Flandre.

Gestion de la vigne

Alec nous explique que c'est une combinaison de techniques quimene ala
vigueur. lls font attention a toutes les étapes allant du choix du porte-greffe
et des greffons, en passant par la distance de plantation, le traitement du
sol, la gestion de l'enherbement, de l'effeuillage, jusqua la taille.

Leur chai flambant neuf a accueilliles premiéres vendanges en 2014, avec
25000 boutelles pour le premier millésime. A terme, ils comptent produire
plus de 100000 bouteilles par an, pour atteindre léquilibre financier.

lls ont donc choisi des porte-greffes ayant une vigueur moyenne a forte,
adaptés 3 cet enherbement et aux conditions humides, aux sols sableux,
avec une fable sensiilité au phylloxéra. Quant aux greffons, Vin de Liege
a choisi de travailler avec des cépages interspecifiques : Cabernet Cortis | e chaia été concu pour que le raisin tombe par gravité dans les pressoirs,
(2 ha), Johanniter (3 ha), Muscaris (1 ha), Pinotin (2 ha), Solaris (1 ha) et ou les cuves thermorégulées situées en sous-sol, pour éviter trop de
Souvignier Gris (2,25 ha) [Retrouvez plus dinformations sur ces cépages  mouvements, les contacts avec l'oxygéne et une extraction tropintensive.
dans la partie « viticulture bio » de ce numéro] Les coteaux 315 et 20 % Chaque vin recoit une attention particuliere et est élaboré selon un rythme
sont caractérises par un sous—sol calcaire, des sols drainants avec des précisl Pour les b[a']csl ils Dptent pour un pressage et une maceration de
limons, de largile et des veines sablonneuses. quelques jours. Aprés le débourbage, le molit démarre sa fermentation
gréce a des levures ajoutées. Pour le vin effervescent, s'opére une
deuxieme fermentation en bouteille, selon une méthode traditionnelle,
avec gjout dune liqueur de tirage. Pour les vins rouges, ils ont opté pour une
macération mécanique mesurée parfois avec un batonnage. lls réservent les
flits neufs aux vins rouges les plus tanniques. Chez Vinde Liege, ils optent
pour une technique particuliere, ol 'ajout de sulfites a lieu juste avant la
mise en bouteille. Méme si ce n'est pas obligatoire, ils indiquent le niveau
de sulfite sur labouteile, pour ne pas induire en erreur le consommateur.

Les pieds sont plantés en avril 38 5000 pieds/hs, aprés un sous-solage 3
70 cmet unapport de compost, d'écorces de sapin et fumier. Le vignoble
est enherbe avec un mélange comprenant de la fétuque, du trefle, du
lotier... lls jouent sur la compeétition herbes-vignes : € La vigne sait gérer
l'eau et 'energie », explique Alec. En principe, lherbe est simplement
tondue requlierement, sans travail mecanique. Cependant, quand il v a
trop de compeétition avec les vignes, il arrive quun rang sur deux soit
travailé. A lasortie de lhiver, on apporte un engrais organique en pellets.

Chaque cépage demande un palissage et une taille un peu différents. lls
utilisent trois techniques de taille : Cordon de Royat, Guyot et Poussart.
En plus de la taille dhiver, il vy a aussi une taille, ou plutét leffeuillage en
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Domaine du Chenoy

Bénédicte Henrotte, Biowallonie

Rencontre de Monsieur Philippe Grafé et de ses quatre repreneurs : Jean-Bernard et Pierre-Marie

Despatures, Fabrice et Emmanuel Wuyts

A 65 ans, Philippe Grafé fait le pariun peu fou de devenir vigneron. Il est [un des pionniers de la relance de la viticulture en Wallonie. Aprés 40 ans de

carriere dans la maison de négoce de vin namuroise Grafé—Lecocq, il arrive encore a Philippe, invite par des amis, d'étre surpris par un vin! Prenez

par exemple ce vin anglais de la région des Cornouailles. Ce quil a de différent, c'est quil provient du cépage Seyval, un cépage interspécifique,

congu pour la viticulture dans les regions septentrionales. Pareille decouverte dun vin different a donneé a Philippe l'envie d'approfondir ces nouveaux
cepages particuliers et de les tester en Belgique. Il cherche un domaine, et miracle |, fin 2002, il acquiert

une ferme & labandon 3 Emines. Par chance, la ferme est entourée de 10 ha convenant aux vignes, avec
un coteau expose plein sud de 15 3 20 % de pente. Les terres offrent un sol argilocalcaire et un sous-
sol rocheux composé de gres, de calcaire bleu et de boulbene. Philippe vy plante directement 10 ha de
vignes. La Ferme du Chenoy va donner naissance au Domaine du Chenoy et ['aventure se poursuit grace
aux quatre repreneurs associes : Jean-Bernard et Pierre-Marie Despatures, Fabrice et Emmanuel Wuyts.

r s ¥ ¥
Decouverte des varietes
. r . gme
interspecifiques
Comme nous l'avons vu, Philippe Grafe a fait le choix des varietés
interspécifiques (leur origine est reprise dans la partie viticulture). Les
cepages plantes sont le Bronnier, le Merzling, [Helios, le Johanniter et
le Solaris, pour les blancs, ainsi que le Pinotin, le Rondo, le Cabertin et
le Regent, pour le vin rouge. Ses cépages, repris en AOC Cotes de
Sambre, resistent naturellement sux maladies fongiques. s sont mieux

adaptés au climat belge et produisent une belle qualité de vin du point
de vue du rapport qualite/prix.

Le passage au bio

Phillippe a toujours éteé proche du bio mais sans étre reconnu officiellement.
Pour favoriser a biodiversité, le Domaine est entouré dune haie protectrice
et lesintrants y sont limités. Pour les successeurs de Philippe, il ne fallait
plus laisser de place a l'ambiguité. Des quils l'ont pu, ils ont investi dans
un tracteur équipé d'un outil permettant le désherbage mécanique dans
le rang, lintercep. Un tel outil leur permet de se passer définitivement
dherbicide. La conversion bio a ainsi pu démarrer en 2016.

La gestion du vignoble

Clest a deux, avec un equivalent temps plein et demi d'ouvriers
pluridisciplinaires, que Philippe gere le vignoble. | bénéficie du renfort
des saisonniers pour les gros travaux et dune équipe de bénévoles
pour les vendanges manuelles. Les rangs sont espaces de 2,20 m et
les pieds de vigne de 1 m dans le rang. Les vignes sont plantées assez
haut, 3 70 cm, ce qui lui donne l'avantage d'étre aéree et de ne pas nuire
ala photosynthése. Les pieds sont taillés selon la methode Guyot. Les
entre-rangs sont enherbés, entretenus avec lintercep depuis 2014 et
les pieds sont buttés avec laméthode cavaillon pour les proteger [hiver.
I n'y a pas deffedillage ni de taille au vert, cels coliterait trop cher. Le
souhait du Domaine est en effet de produire des vins abordables. Les
traitements realisés sont 2 base de cuivre, de soufre et dargile. Le choix
a éte pris de ne pas fertiliser, car la vigne n'est pas gourmande et le
mode de production renourrit naturellement le sol.

Le travail au chai

Le Domaine du Chenoy produit des vins dans un chai moderne, équipé
de cuves en inox & chapeau flottant, qui s'adaptent parfaitement aux
volumes récoltés, et dune thermoréqulation qui autorise le contréle
preécis des températures de fermentation et d'élevage. La particularité
du vignoble est de cultiver 3 ha de blanc pour 7 ha de rouge, toujours
dans l'esprit de Philippe Grafé. Les fermentations et l'élevage des vins
sont conduits de maniere 3 privilégier l'expression fruitée des cépages
originaux ainsi que leur typicité. La recherche dharmonie, de plaisir et
d'équilibre dans les vins sont, pour le Domaine, les éléments primordiaux
a respecter. Ainsi, on utilise la barrique de chéne uniquement pour
magnifier le vin rouge de garde et le structurer. Car, sous linfluence
des tanins du bois et de l'oxygéne de lair, la structure du vin bonifie et
améliore d'autant sa capacite de vieillissement en bouteille.

Au Domaine du Chenoy, les dosages de sulfites sont maitrises et reduits
auminimum. Les vignerons ne peuvent toutefois pas prendre le risque de
s'en passer totalement, ce qui pourrait mettre en peéril leur production.
Les doses de SO, totales mesurees, lors de la mise enbouteille, se situent
dailleurs en dessous des normes bio.

Plus d'informations
http://www.domaine—-du-chenoy.com/
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Chateau de Bioul

Bénédicte Henrotte, Biowallonie. Rencontre de Vanessa
Vaxelaire-Wyckmans et de Francois Madec

Clest l'envie de revenir aux sources, stimulée par la réussite des précurseurs viticoles belges, qui a guidé Vanessa et Andy Wyckmans vers un
projet viticole. Le cadre familial du chateau de Bioul, proprieté de la famille Vaxelaire depuis plus de 120 ans, était tout adapté pour abriter le
vignoble. Il allait méme lui donner son nom. Ce projet a redonné vie au chateau : la grange a été transformée en cuverie, les écuries en salle de
dequstation et, depuis cette année, un musée a éte inauguré. Il est ouvert chaque week-end en été. Dans cet espace completement dédié aux
visiteurs, avec des animations audiovisuelles, vous apprendrez lhistoire du chateau, de la famille, du vignoble, comment est élaboreé le vin de Bioul

et comment le déquster.

Le passage au bio, une suite logique

Clest pour respecter sonhéritage, des terres vierges de plus de 1.000
ans de pature, que Vanessa met, des le départ, tout en ceuvre pour
favoriser la biodiversité et éviter de dégrader, en quelques années, le
sol. Pour acqueérir son expérience actuelle, la famille Wyckmans, s'est
tournée vers des experts, dont lingénieur allemand Konrad Groner.
Pour commencer, en 2009, Vanessa et Andy ont implanté des vignes
sur 2 ha, 3 proximité du chateau. Actuellement, ce sont 11 hectares de
vignes qui ont été plantés. Des le début, ils optent pour des cépages
interspécifiques qui minimisent les traitements (ces cépages sont décrits
dans la partie viticulture : production de raisin bio). Vanessa minterpelle
pour vérifier ces dires. Oui, les trois plus grands vignobles bio wallons
ont choisi des cépages interspecifiques. Pour Vanessg, il ne serait pas
possible de s'en sortir en bio sur de grandes surfaces avec des cépages
classiques. Les cépages chaisis sont, pour les vins blancs, le Bronner, le
Johanniter, le Solaris et, pour les vins rouges, le Pinotin et le Cabaret noir.

Vanessa ne croit pas a |'appellation de « culture raisonnée », qui recourt
aux herbicides de synthese. Pour ne plus devoir justifier tout ce quelle
ne faisait pas par rapport a un domaine conventionnel, et par souci de
transparence, le vignoble passe a la certification bio en septembre 2017.
De plus, guides par la biodynamie, ils utilisent certaines de ses préparations
et techniques, bien quils ne soient pas encore certifiés Demeter.

La gestion du vignoble

Pour ne pas desherber chimiquement, ils effectuent environ six passages
de trois outils différents. Le premier outil est le Gummi-lappen intercep,
qui travaille dans le rang. Il permet de coucher et de tresser lherbe en
chignons. Il est complété par un travail du sol dans linterligne. D'abord avec
des disques pulverisateurs, c'est-a—dire deux disques incurves, crénelés qui
rentrent dans la terre, ouvrent le sol et cassent les racines des adventices.
Ces disques s'utilisent aussi pour butter les vignes et aerer le sol en hiver.
s favorisent la décomposition de herbe. Ensuite, le second outil est le
Rollhack (disques émotteurs). Il sagit dun outil & dents qui émiette les
mottes, pour aplatir le sol apres les autres passages. Le troisieme outil,
que Frangois aimerait trouver, c'est un autre intercep pour éliminer lherbe
quil n'aurait pas éliminée. Pour linstant, ses recherches n'ont pas encore
abouti. | cherche aussi le mélange idéal aimplanter eninterligne, qui serait
favorable a la vigne, sans lui faire concurrence.

La vinification

A Bioul, chaque vin correspond & une des parcelles. Celles—ci ont toutes
des caractéristiques tres différentes, en termes dexposition et de sol. Par

A rermentator

exemple, sur le domaine, on trouve des vignes plantées sur un sous—sol
de schiste carbonifere et un sol argilolimoneux et d'autres sur un sous-sol
argilocalcaire et un sol argileux.

Rapidement, Mélanie Chéreau, petite fille de vigneron dans le Muscadet, a
été engagée comme maitre de chai Ensemble, ils ont beaucoup cherche
et testé, pour élaborer leur gamme de vins. « A Bioul, les vins sont faits au
départ du fruit : cest le maitre de chai qui est au service duraisin et non le
raisin au service du maitre de chai » Cette phrase, quaime utiliser Mélanie,
resume leur philosophie. Que ce soit au vignoble ou au chai, lobservation
et la dégustation sont de rigueur. Il faut pouvoir intervenir au meilleur
moment. lls ne veulent pas de vin technique et évitent de chaptaliser?, de
boiser... La maturité, a Biou, est généralement en retard de 10 jours (par
rapport au Domaine du Chenoy et Vin de Liege, par ex.). Or, la vinification
a besoin de raisins a pleine maturite pour elaborer de grands vins rouges.
Sinon, il faut beaucoup de technique, ce quils veulent éviter. lls ont donc
choisi d'avoir trois quarts de cépage blanc pour un quart de rouge. lls ne
produisent dailleurs pas de rouge chaque année. En 10 ans, ils ont produit
une fois du rouge. € Cependant, cette année, vu le soleil que nous avons,
cest s, nous dit Vanessa, nous feront du rouge I»

Les etapes de vinification sont un egrappage, un pressurage doux et
une vinification 3 froid, dans des cuves en inox thermorégulées. Leur
particularite, c'est l'élevage en cuves ovoides : cela crée un vortex qui
maintient en permanence les lies en suspension | Une autre particularité
depuis quelques annees, c'est l'elevage en musique. En effet, des etudes
scientifiques ont montre que certaines frequences émises par la musique
permettaient aux lies d'étre perpetuellement en mouvement. Ce qui
permet aux arémes du vin de se développer sans risque doxydation.
Mélanie a etudié la question et a élaboreé un programme musical pour les
différentes phases délaboration du vin. Durant la fermentation, ce sont des
mor ceaux d'ouver ture de musique classique ; pour l'élevage sur lies, de la
musique zen et, pour la clarification, de la musique classique. Actuellement,
ils produisent environ 50000 bouteilles, essentiellement de vins blancs
tranquilles et quelques effervescents.

A bien considérer au démarrage d'un

vignoble bio ?

L'observation et ls déqustation sont les maitres mots. Il 3 falu faire le
point et le tri parmi toutes les informations recues au démarrage et
effectuer ses propres tests, ses propres choix. Cest le temps qui a
permis dapprivoiser chaque parcelle.

Plus dinformations : http:/www chateaudebioul be/




Torgny, le vilage le plus au sud de notre pays, riche en histoire et en
beaute, est béni par un microclimat exceptionnellement chaud et sec.
A labri de la créte boisée, idéalement orienté vers le sud, il bénéficie
dun sol calcaire granuleux, qui se réchauffe trés vite au printemps pour
garder plus tard les calories de l'automne. Parfait donc pour des vignes.
On y trouve le Poirier duLoup, le premier vignoble bio wallon, racheté en
1999 par la Commune de Rouvroy, qui a concéde un bail dexploitation 3 la
coopérative 3 finalité sociale, Ecoculture, pour une durée de 30 ans. Sur
une superficie de 1,6 ha, avec 60 ares prévus en plus au cours de l'année
qui vient, du Chardonnay, du Pinot Noir, de |'Auxerrois, du Pinot blanc et
du Gewurztraminer ont été plantés.

Daniel Dries, le president de la Scrl, qui compte 43 coopérants, explique :
« Le choix pour le bio, on [a fait pour le respect des bénevoles. Celui
qui traitait venait donner de son temps. Il devait enfiler une combinaison,
un masque et absorbait de toute facon une partie des produits... Sans
oublier, quau final, ces produits se retrouvaient aussi dans la bouteille. »
La cooperative se convertit donc au bio en 2009 et s'engage dans
une démarche d'apprentissage collective. Ce qui n'‘était pas facile. Les
premieres annees, jusqu'a 50 % de la récolte ont éte perdus, a cause des
maladies (mildiou, oidium, black-rot et botrytis). Une personne clé dans

La vinification

Dans |a cave de la cooperative, il y a tout ce quil faut : un pressoir, une cuverie,
un laboratoire, une chaine dembouteillage et une salle de déqustation.

La production de la coopérative se compose surtout de vins pétillants,
comme le Blanc et le Rose de Torgny, de vins spéciaux, comme les Ratafia
Blanc, Rosé et Rouge et le Vin de Chaume. A part cela, ils prodisent aussi
deux vins blancs (Pinot Blanc et Auxerrois) et un rouge (Pinot Noir). Pour
la fabrication des crémants, une « liqueur dexpédition » (ainsi nommee)
est rgjoutee, petite formule secrete du chef, Claude, quia vecu 18 ans en

DOSSIER

Le Domaine du Poirier
du Loup a Torgny

Loes Mertens, Biowallonie

leur apprentissage, a été leur consultant viticole, Jacques Moreau, quiles
aaides a faire de larges progres : « Avant, on traitait le probléme lorsquil
gpparaissait, reconnait Daniel. Mais aujourdhui nous savons quil faut agir
bien avant, dés le moment de a taille. Et il faut ramener de la vie au sol
Pour arriver 3 ¢a, ils appliquent des inocula microbiens au sol, ce qui, selon
leurs expériences, rendent les vignes plus fortes contre des maladies »

Dautres amendements, en forme d'engrais granulés 3 base de plumes
et de sang, sont apportés une fois par an, a chaque pied. Contre les
maladies, ils utilisent du soufre Biofa, du Myr bore, du Silicuivre bio, de la
bouillie bordelaise, des purins d'algues, de préles et dorties. Le botrytis
est traité avec de ls Sérénade — agréée en bio.

Pour desherber, ils ont, avec la Commune, recemment investi dans un
«intercep ». Cest un outil quon attache derriere le tracteur, avec une
paire de lames, associée a un disque. Lorsque les lames soulévent la
couche dherbe entre les pieds de vigne, le disque assure que lherbe
dans linterrang ne soit pas affectee. Grace 3 la présence d'un palpeur,
qui prévient la présence des pieds de vigne, lalame se retire pres dupied

Daniel, un vigneron amateur tres passionne, malgre les difficultés
rencontrees, reste positif : « Sion ade la rigueur et pas trop de malchance,
cest totalement possible de faire de [a viticulture bio en Belgique. »

Champagne. Le champagne est un nom protége, mais c'est exactement avec
la méme méthode traditionnelle que sont élaborés les crémants de Torgny.

L'sjout de sulfite est limité & 25-35 mq de sulfite. « Nous sulfitons au
debut, a la vendange, apres l'éraflage et une derniere fois lors de la mise
en bouteille, pour arréter tout risque de refermentation »

Plus dinformations . http./www.domaineviticolepoirierduloup. be/
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Le vignoble Septem Triones
a Vaux-sous—Chevremont

Loes Mertens, Biowallonie

Le vignoble Septem Triones a été planté par la famille Galler en 2009. Depuis un an, Jéréme Mille, Champenois d'origine, a rejoint 'équipe.
Comme ils aiment l'expérimentation, ils ont choisi de planter une trentaine de cépages vitis vinifers, pour un total de 2800 pieds, sur 28 ares. Les
plus présents sont le Cabernet sauvignon, le Cabernet franc, le Gamay, le Merlot, le Pinot noir et la Syrah, pour la production de vin rouge, et le
Chardonnay et le Pinot blanc, pour le blanc. En plus petites quantités, 13 autres variétés de plusieurs origines. En 2015, ils ont sorti 600 bouteilles.
En 2016, seulement 40 ont été produites, a cause dimportantes gelées tardives. En 2017, 195 bouteilles ont été commercialisées, dont cinq vins
rouges et deux blancs. Cette année, ils espérent produire 1LOOO bouteilles pour la premiere fois de leur histoire !

Soin du Sol - Compost des Templiers

« Clest ici que tout commence. » Nous sormmes a coté dun tas de
compost. Jean Galler nous explique que c'est un compost 3 base dune
vieille recette, notamment le € compost des Templiers » (recette
ci-contre), utilisée dans le Sud pour enrichir la terre et ne pas devoir
l'arroser. Les premiéres années, ils ont mis une couche de 7 cm de
compost sur toute la surface du vignoble, partant de 400 metres cubes
de matiére vierge, avec un nouveau tas tous les 21 jours. Maintenant, ils
rajoutent une couche dun centimétre de compost par an. Quand Jean
nous montre la qualite de la terre, il est indubitable que cette methode
porte ses fruits : une belle couche dhumus fonce, une belle structure
et une odeur agréable. Jean ajoute : « Clest de [or noir, lleau y rentre
comme dans une éponge. Et nous sommes ici sur du schiste friable
et perméable, qui permet aux racines de pénétrer plus facilement
et dévacuer l'excédent d'eau ; la vigne naime pas l'eau qui stagne. »

Pour approfondir leurs connaissances des sols, ils ont impliqué les ingénieurs
agronomes frangais, Lydia et Claude Bourguignon Ce sont aussi les
Bourguignons quiles ont initiés aux techniques biodynamiques. Actuellement,
ils combinent la biodynamie avec la pratique de la permaculture.

Recette du compost des Templiers

En 1974, Armand Ell retrouve la formule du compost des Templiers
dans le manuscrit du Dom Gualdim Pais, frere-chevalier portugais de
I'Ordre du Temple (en 1160). Il Lutilise pour la production de son vin
« le Clos Josaphat », produit au centre de Bruxelles.

« Le plus important est de partir de copeaux de bois vivant, donc
des feuilles et des rameaux en seve et pas d'écorces ni de bois sec.

+ Ce gros tas de matiere verte, dun volume minimal de 4 m? doit
étre trempé dans l'eau pendant 24 heures.

+ Ensuite, on enléve les copeaux de l'eau pour en faire un tas bien
tassé quon laisse fermenter pendant 21 jours au moins.

« Passeé ce laps de temps, on ouvre le tas et on commence le
compostage par un nouveau tas longitudinal et pyramidal, a ['abri
du vent, de 2,2 m de large sur 1,6 m de haut. La longueur n'ayant
pas dimportance. On laisse cela pendant 90 jours complémentaires,
durant lesquels la vie bactérienne fera son travail

« Et le voila prét 3 étre épandu sur le vignoble !

Gestion pour une
maturite optimale

Les pieds des vignes sont désherbés a la main.
Entre les lignes, lherbe pousse. Ce n'est tondu
qu'a certains moments précis, par exemple
quand il gele, pour ne pas garder 'humidité.
Les racines superficielles sont coupées, ce qui
stimule les racines profondes a aller chercher
les nutriments.

La recherche de l'équilibre de la vigueur
parfaite et de la maturité optimale se fait
aussi a travers la taille, premier geste de
la saison, qui peut étre réalisée de janvier
a mi-mars, uniquement quand la lune est
descendante (principes de biodynamie). Pour
avoir une concentration du gollt, ils taillent
tres court, en limitant les bourgeons et donc
les grappes. « Nous ne laissons que quatre

grappes par pied L objectif est de produire au
maximum un demi-litre de vin par pied Un haut
palissage permet d'atteindre plus facilement la
maturite, puisque plus de feuiles signifie plus
de production de sucre. »

Protection de la vigne

Les deux premieres annees, ils n'ont pas eu
besoin de pulveriser la vigne. Maintenant, ils
limitent le plus possible les pulverisations. Les
produits utilisés sont le cuivre, en quantite tres
faible (1,5 kg par an), et le soufre, mais aussi
des extraits de plantes comme la valériane,
l'ortie et les préparations biodynamiques (500
a8 507).

« [ci, nous avons beaucoup de biodiversite
et donc pas de problémes dinsectes. »
Cependant, pour la drosophile (Drosophila
suzukii) ou le moucheron asiatique, ils

mettent de la bentonite (argile en poudre).
Ils l'appliquent dés qul a plu pour sécher les
raisins, éviter l'attaque des champignons et
éloigner les drosophiles.

Vendange et vinification

Une fois que les raisins sont mirs,
habituellement en octobre, c'est le moment
des vendanges. Quand il fait beau et que la
lune est favorable, les bénévoles participent
de maniere tres précise 3 la cuelllette et au
tri. Les grains moisis sont enlevés avec une
pince & épiler. Commencer la vinification avec
des raisins 100 % mirs et 100 % sains va
conditionner tout le processus de vinification
et, donc, la qualite finale.

Plus dinformations :
http://www. septemtriones.be/
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Domaine W:
un nouveau vignoble
braban¢on en biodynamie

Laurent Dombret, Biowallonie

La sprl « Domaine W » voit le jour en 2016, forte dune vingtaine dassociés et damis. Elle est cogérée par Sophie Wautier et son mari Dimitri
Vander Heyden, sur les terres de la ferme familiale, reprises par Sophie. Un systeme de crowdfunding appele « Club W » vient compléter ce
dispositif de financement. Le Club compte aujourdhui plus de 200 membres et a reécolté plus de 200.000 euros. Sophie passe 100 % de son
temps sur le vignoble et les aspects administratifs de l'entreprise. Vincent Dienst, le vigneron en chef du domaine, Dimitri, les membres du Club
W, ou les groupes de scouts, viennent en renforts ponctuels. Sur les seuls aspects horticoles, un ETP peut gerer les quatre hectares de vignoble.

En 2015 déja, 200 arbres fruitiers sont
implantés en coupe-vent, en pourtour dune
parcelle de 5 ha. En 2016, 2017 et 2018, les
4 ha intérieurs sont progressivement plantés
avec 17.000 pieds de cépages classiques
champenois : chardonnay, pinot noir et
pinot meunier. Les premieres vendanges
significatives sont attendues pour 2019.

Pourquoi
la viticulture en
biodynamie ?

Le vignoble est 3 sa troisiéme et derniére
année de conversion vers l'agriculture bio. La
certiﬁcation Demeter en biodynamie a lieu en
paralléle. Pour Dimitri, € le bio, c'est bien, mais
cenestpas assez » Trop dintrants sont, selon
|ui, autorisés en bio, comme le seuil de cuivre
de 6 kg/ha/an autorisé en bio, réduit 3 3 kg/
ha/an en biodynamie. Il voit aussi que de grands
domaines viticoles frangais sont en biodynamie
(domaine de Romanée-Conti, Chiteau de
Pommard, etc.) et que, dans les tests gustatifs
al'aveugle, les vins biodynamiques sortent plus
réqulierement du lot que les vins seulement
bio. La viticulture est dailleurs un fer de lance
de labiodynamie: en France, par exemple, sur
700 agriculteurs certifies Demeter, 500 sont
des viticulteurs.

L BT

iseur, une cuve
" d'oxygenation l’brassage) des
preparaﬂom

Implanter un vignoble colte entre 20.000
et 30.000 € par hectare

Vincent explique que les pieds sont plantés en rangs espaces de 225 cm de large, soit plus du
double de la norme champenoise de 1 m. Ceci afin de ventiler davantage la culture pour maitriser
le mildiou. Dans le rang, les pieds sont plantés tous les métres.

Les plants de chardonnay, pinot noir et pinot meunier proviennent de pépiniéres viticoles en
Champagne et au Luxembourg. Selon Sophie, les cépages classiques choisis par Domaine W sont
moins résistants aux maladies et moins faciles & gérer. Mais ils sont plus golteux que les cépages
interspécifiques (type Solaris), nouvellement disponibles. Attention au fait que les commandes
des cépages doivent avoir lieuun an et demi a l'avance, pour réaliser 'association porte-greffe/
greffon désirée. Au Domaine W, le porte-greffe a été choisi assez peu vigoureux, afin de
compenser la fertilité importante de la parcelle limoneuse sur laquelle simplante le vignoble. Si
un pied colite entre 1,5 et 2 €, le budget total pour implanter 1 ha de vignes, palissage compris,
revient entre 20.000 et 30.000 €, hors l'achat de la terre.

Les pieds sont taillés selonlaméthode Guyot. Les entre-rangs sont enherbés par les adventices
spontanées. Le désherbage dans le rang se fait a l'aide d'un intercep. Le rang est également
butté sur ses bords. Les seuls intrants apportés sont la bouillie bordelaise, le soufre et cing
pulverisations annuelles de preparations biodynamiques, réalisées au moyen dun oxygenateur
appeleé « biodynamiseur ». Aucune fertilisation organique ou minérale n'est apportée au vignoble
et ce, depuis 2015 | € En biodynamie, le sol a déja tout ce dont il a besoin et il suffit de laider
& démarrer et & bien fonctionner. » Vincent croise les doigts, car il n'y a actuellement aucun
probléme majeur dans les vignes.

Plus dinformations : http./www domaine-w.be/
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Production fourragere, sécheresse
et varietes de cereales 2018

Patrick Silvestre, Biowallonie

Au moment d'écrire ces lignes (01/08/18), l]a sécheresse est en train de faire des ravages dans tous les domaines, excepte dans les
cultures irriguées ! Des questions se posent... Comment se préparer a l'avenir face a ce climat qui tend vers des extrémes ? Comment se
premunir ? Comment réaliser un stock fourrager de securite ? ..

Pour les régions délevage, qui souffrent réguliérement de la sécheresse, la notion de « silo davance » (réserve de fourrage supplémentaire)
est une regle habituelle 3 appliquer. Aujourdhui, cette notion doit étre évaluée sur 'ensemble de notre territoire. Il n'est plus a prouver que les
prairies, composées despéces diverses (mélanges multi-espéces), sont capables de produire du fourrage de maniére réguliére tout au long de
la saison. La dominance des especes varie dune année et dune saison a l'autre, en fonction de la situation pédoclimatique Actuellement, méme
siles prairies restent souvent plus vertes, leur croissance est arrétée.

POURTANT, une espece pousse encore dans ces conditions climatiques, c'est la luzerne ! Je ne vais pas décrire largement sa culture et son
utilisation car, a elle seule, elle peut faire 'objet dun développement dans un dossier special.

Une photo vaut mieux qu'un long discours :

Ces photos ont ete prises le 31 juillet

2018 en Famenne, sur la commune de
Durbuy. Cette troisieme coupe de luzerne,
associee avec de la fetuque elevee et un
peu de trefle blanc intermédiaire (bio), 3
eté récoltée et affouragée en vert, pour
le plus grand bonheur de U'agriculteur et
de ses vaches !

- s

Aujourdhui, cultivee seule ou associée, elle a de plus en plus sa place dans nos systémes. Il y a tout de méme des regles a respecter.

*Un pH minimum de 6,5 est requis. Clest
possible au-dessus de 6, avec un chaulage
annuel.

* La terre ne doit pas étre trop argileuse.
- Eviter les sols trop humides.

* La luzerne pousse bien dans les terres
caillouteuses, tant que la roche n'est pas trop
superficielle. Elle a également ses limites dans
des sols tres sableux en année tres seche.

« Dans des parcelles héterogenes, il est
conseillé de la semer enassaciation avec des
especes adaptees, comme la fétuque élevée
et le dactyle. L'sjout de tréfle permet de
conserver une légumineuse dans des zones
ot la luzerne ne tiendrait pas.

« Enculture pure, elle est semée 8 25-30kg/ha
+ innoculum.

Exemples d'association :

- 20 kg/ha de luzerne (+ innoculum) + 10 kg/ha de fétuque élevée tardive 3 feuille souple
+ 0,5 kg de tréfle blanc intermediaire.

+ 20 kg/ha de luzerne (+ innoculum) + 5 kg/ha de dactyle tardif + 0,5 kg de tréfle blanc
intermediaire.

+ En région plus froide, ['sjout de trefle violet sécurise la pérennité du mélange : remplacer les
20 kg/ha de luzerne par 5 kg de tréfle violet diploide + 15 kg/ha de luzerne (+ innoculum).

Comme pour les melanges multi-espeéces classiques, il est recommandé de la semer sous
couvert. Par exemple, sous un pois protéagineux au printemps (115 kg/ha) ou une céréale 4O
3 50 kg/ ha d'avoine ou orge /avoine).

Au printemps, semer des que les dernieres gelees importantes sont passées et profiter de
['humidité de fin dhiver.

En fin déte, semer de fin aolt 2 tout début septembre. La luzerne et le trefle doivent avoir
minimum 3 feuilles trifoliées pour passer [hiver.

Si vous n'avez pas de parcelle qui se préte a la luzerne, vous pouvez vous arranger avec un
cultivateur, car cette culture a une place importante dans les systemes « grandes cultures »
au point de vue agronomique. Son utilisation est souvent limitée par manque de débouché !



Choix des variétés de céréales pour les semis d'automne

L'equipe de conseillers techniques de Biowallonie parcourt chaque année des milliers dhectares
de céréales ainsi que plusieurs champs d'essais (trois en Région wallonne et un dans le Nord-Pas-
de-Calais). Ce traval nous permet de réaliser un inventaire des variétés qui conviennent le mieux
pour le bio dans nos régions, en fonction de vos rotations et de vos débouchés. La liste n'est pas
fermée et d'autres variétés conviennent certainement aussi. Nos principaux criteres sont : le
pouveir concurrentiel, le tallage, la hauteur de paille, les résistances & la verse et aux maladies, les

rendements quantitatif et qualitatif...

Je vous invite a lire plus de détails sur le sujet dans |/tinéraires BIO n°36, en pages 20 et 21

Le choix du type de céréales sera conditionné par leur destination.

- Le froment fourrager et le triticale seront destinés a l'alimentation
des ruminants et des monogastriques. Pour ces derniers, [utilisation de
variétes ayant un indice de viscosité faible est un critere préférentiel
pour la composition des rations.

+ Un froment boulanger sera seme si vous avez un débouché. Il est

important de chaisir une parcelle ayant un precédent riche comme :
prairie temporaire, luzerne, légume (légumineuse), pomme de terre...

* Informez-vous du niveau d'exigence des qualités boulangéres de
votre acheteur.

En épeautre, le marche est actuellement difficile. Vous semerez un
épeautre si vous en avez besoin pour votre bétail ou si vous avez un
acheteur. Le petit épeautre et les vrais épeautres (épeautre non
croisé avec un froment, comme toutes les variétés actuelles) auront
un débouché spécifique pour certains artisans boulangers. Il faut se
renseigner, car un regain dintérét se fait sentir.

CONSEILS TECHNIQUES
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* Pour l'orge (escourgeon, orge deux rangs), il y a une destination
fourragére intéressante. Une filiéere orge brassicole se dessine
également. Dans le cas dun semis dautomne, si vous semez dans les
dates normales, il faudra étre sir de pouvoir désherber déja avant
Ihiver. Un semi plus tardif (entre le 15 et 30 octobre), en fonction
des régions, permettra d'avoir une culture plus propre et la pression
des pucerons sera beaucoup plus fable.

- L'avoine garde bien sa place dans les méteils et en culture pure comme
téte de rotation. Son rendement financier brut est plus faible. Par
contre, c'est une culture peu coliteuse et qui offre de nombreux
avantages agronomiques. Elle est également utilisée comme culture
de couverture pour un semis de fourrage, de luzerne...

+ lLne faut pas oublier les associations comme les méteils (triticale/avoine/
pois, épeautre/avoine/pois...), orge ou froment/pois protéagineux,
féverole/avoine... Ils auront soit une destination 3 la ferme, pour le bétail,
soit pour la vente apres triage. Les protéagineux sont rechercheés,
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Tableau récapitulatif de nos choix pour la nouvelle campagne.
Vous trouverez les résultats des essais 2018 dans la rubrique « Les avancées du bio » en page 42

OBTENTEUR/ QUAL PRECOCITE

BOULANGER MANDATAIRE BARBU TALLAGE MALADIES BOUL TAILLE EBIAISON ALTERNATIVITE VISCOSITE REMARQUES
Activus Lemarre-Deffontaines  oul ok BAF* moyen 1/2 precoce hiver
Alessio Autrichien oul ok ouli grand a moyen precoce hiver tient bien a la verse
Arminius Agri-Optention oui bon ok BAF* grand 1/2 précoce hiver tient bien & la verse

. - ’ . protéine en bio ! (assodier avec
Attlass Sem-partners non ok BP petit a moyen 1/2 précoce hiver TB un pois protéagineux)

: : . protéine en bio ! (associer avec
Edgar Lg non ok oui moyen 1/2 précoce hiver un pois protéagineux)

- : - ok : ; - talle bien Attention: voir siles
Ehogold Agri-Optention ouli bon moyen oui grand 1/2 precoce hiver résultats 2018 confirment
Energo Semence de France  oui ok bon moyen 1/2 précoce hiver tres couvrant
: : rendement équilbre
Evina Lg non ok bon grand précoce hiver en quantité et qualité
Feeling Lemaire-Deffontaines  oui ok bon 1/2 précoce printemps couvre bien le sol
Lennox Strube Research non bon ok oui moyenagrand  1/2 précoce alternatif 22 couvre bien le sol, petit pmg
Royal Lemaire-Deffontaines  non ok BPS* grand 1/2précoce 3 hiver
1/2 tardif
. . 4 i : & associer avec un froment
Rubisco RAGT oui ok BP petit précoce hiver 3 de taile moyenne
Stéréo Jorion Philip-seeds  oui bon ok BPS* moyen 1/2 précoce hiver résistant & la cécidomie
OBTENTEUR/ EP QUAL PRECOCITE :

FOURRAGER MANDATAIRE BARBU TALLAGE MALADIES BOUL TAILLE EPIAISON ALTERNATIVITE  VISCOSITE REMARQUES
Anapolis Lg nen ok nen grand 3 moyen 1/2 tardif hiver
Bergamo RAGT non ok non grand a moyen 1/2 tardif hiver 28
KWS Smart KWS non ok non grand @ moyen tardif hiver resistant a la cecidomie
Limabel Lg oul ok non moyen 1/2 précoce hiver
Edgar
Lennox
Attlass
Rubisco
ESCOURGEON
Domino ; (Francais) assez résistant 3 Lhiver, résiste bien aux maladies et tolérant 3 la jaunisse nanissante
Monique - (Allemand) trés résistant & lhiver, résiste bien aux maladies et n'est pas tolérant 3 a jaunisse nanissante
EPEAUTRE OBTENTEUR/MANDATAIRE ALTERNATIVITE REMARQUES
Zollerspelt Sem Partner hiver confirme (boulangére, gluten type froment)
Convoitise Lemaire Deffontaines hiver nouvelle variété trés intéressante (boulangere)
Sérénite Jorion-Philip Seeds hiver Boulanger

Wirtas Sem Partner printemps
Vrai épeautre (non croisé avec un froment) : Ebners—Rotkorn (Sem-Partner), Oberkulmer . (fertilisation limitée pour éviter la verse)
Nombreuses variétés belges dorigine plus ancienne, en cours de remultiplication

TRITICALE OBTENTEUR/MANDATARE PRECOCITE EPIAISON ALTERNATIVITE VISCOSITE REMARQUES
Bienvenu Lemaire Deffontaines tres precoce alternatif a printemps
Dublet Semn Partner précoce alternatif a printemps 44 Il n'est pas bon en viscosite
Exagon Lemaire Deffontaines précoce a 1/2 précoce alternatif =4 Il n'est pas bon en viscosité
Jokari Lemaire Deffontaines précoce alternatif 3 printemps 22 Bon en viscosité
¢ Bikini Lemarre Deffontaines trés précoce alternatif 26 Bon a moyen en viscosité
2 Anagram Lemaire Deffontaines précace alternatif 23 Bon en viscosité
i Borodine Jorion-Philip Seeds 1/2 précoce hiver 32 Moyen en viscosité. Sermis jusqua fin janvier
‘“ Ruminac RAGT 1/2 tardif 31/2 précoce 1/2 alternatif 29 Plus moyen en viscosité
= Tricanto Lemarre Deffontaines 1/2 précoce hiver Bon en viscosite
‘:‘_ Ramdam Agri=Optention 1/2 précoce alternatif Rendement élevé, pas bon en viscosite

'BPS = blé panifiable supérieur / BP = ble panifisble / BAF = Blé Ameéliorant de Force

La digestibilité des céréales destinées a l'alimentation des volailles :

Le froment et le triticale font partie de |'alimentation des volailles. Cependant, tout n'est pas conseillé. En effet, il existe un critére lié 3 la variete,
quis'appelle la viscosité. Une forte viscosité provoque chez les volailles des troubles digestifs : mauvaise assimilation des protéines et du phosphore,
surconsommation d'eau, fientes liquides... Un indice de viscosité est donneé & chaque variéte de froment et de triticale et variede <23 >4:
V<2=trésbon 2<V <28 =bon 28<V <4 =3surveiler et V >4 = déconseilé.
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La culture duSArrasin

Famille : Polygonacée « Espéce : Fagopyrum esculentum

Le sarrasin est cultivé pour sa graine. Celle-ci est trés riche en lysine et arginine (a. 3.), en zinc et en
sélénium. Elle ne contient pas de gluten. La graine peut étre consommeée entiére (dépelliculée) ou
broyee en farine. Celle-ci est utilisee dans de nombreuses recettes, comme dans le pain, les galettes,
le pain d'épices, les crépes...

r r = r
Generalites
Le sarrasin valorise bien les terres pauvres, car ce n'est pas une culture exigeante. Nappartenant a aucune famile cultivée, celui-ci

diversifie |a rotation.

Il leve rapidement et est concurrentiel par ses pouvoirs allélopathiques, c'est-a-dire que ses racines libérent des substances qui limitent
la levée des adventices. (C'est une culture nettoyante.)

Il peut étre semé en derniére culture dans la rotation ou aprés une récolte précoce en immature dun meteil

Il faut étre patient avant de semer le sarrasin, car il est trés sensible au gel. Les insectes jouent un réle majeur dans la fécondation. La
présence de ruches pendant la floraison (50 jours) aura un impact positif sur le rendement.

Varietes

Il existe des variétés pour l'alimentation humaine et pour l'oisellerie.

pour conserver votre fiche sur le sarrasin !

Il faudra bien préciser la destination de la récolte pour les choix de la variéte.

Preparation du sol et semis

Il faut éviter les sols lourds (tassés), humides et trop riches en matiére organique.

Le lit de semences doit étre fin, avec un peu de mottes, car il est sensible & la battance.

Decoupez ici

Etant trés gélif, il pourra étre semé entre le 15/5 et le 15/6.
Il sera seme au semoir & céréale classique, entre 2 et 4 cm de profondeur.

La densité de semis est de 40 kg/ha (150 & 200 graines/m?).

A Fertilisation

Peu exigeant, il faudra éviter de le semer aprés une culture laissant trop de reliquat azoté. Aucune fertilisation n‘est réalisée.
Les fournitures du sol suffisent. Trop d'azote favorisera la vegétation au détriment des graines et la maturité sera retardee.

Pour un rendement moyen de 15 qx/ha, les besoins totaux sont de 50 u dN (azote), 50uP (phosphore) et 60 uK (potasse).
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Le sarrasin

Desherbage

Comme le semis n'est pas précoce, il est conseillé de réaliser des faux semis.
Un passage 3 l'aveugle avant la levée a la herse étrille, ou la houe rotative, est possible.

Ensuite, la plante est assez fragile jusqu'a 3 feuilles. Apres ce stade, si c'est nécessaire, il sera possible de passer & nouveau avec un des
deux outils.

Maladies et ravageurs

Le sarrasin a peu de ravageurs et de maladies.

La recolte et le stockage

Le cycle complet de végetation dure environ 100 jours.

La recolte se fait en septembre ou octobre.

La durée de floraison est longue (50 jours) et echelonnée. Il faudra faire un compromis pour avoir assez de graines matures, sans avoir
trop de pertes par egrenage.

Il faut compter que 3/4 des grains doivent étre mirs. La plante vire alors au rouge et les premiéres feuiles supérieures tombent.
(= 25% dhumidité pour le grain)

pour conserver votre fiche sur le sarrasin !

I est important de sécher immediatement la récolte afin dobtenir une teneur en humidité < a 15 %. Un triage sera nécessaire.

Le rendement est assez variable avec une moyenne de 15-20 qx/ha.

Decoupez ici

(L]



es differents types de p
- La paille : elle possede un rapport C/N
élevé (50-150). Elle contient, en général,
relativement peu de semences de céréales
et dautres adventices, sauf silamenue paille
etait significativement ballotée avec la paille
lors de la moisson, pratique rare en Wallonie.
Le phénomeéne de germination des cereales
dans le paillage est néanmoins observe.

* Le foin : il 3 un cycle de décomposition
intéressant et reste assez équilibré au niveau
de son rapport C/N(25-30). Généralement, i
contient beaucoup de semences d'adventices.

- La tonte d'herbe : fraiche, elle est trés
riche en azote (C/N 10-15). Elle devra étre
apportee par tres fines couches successives,
ou en mélange avec un autre apport plus
carbong. Si cela n'est pas le cas, elle aura
tendance 3 fermenter trés vite et 3 créer
une zone impermeéable a l'air impliquant une
asphyxie du sol. Elle pourraméme « briler »
les jeunes plantules en contact direct avecla
tonte. Etant donné sa vitesse de dégradation
particulierement élevée, un passage requlier
est donc nécessaire pour réaliser ces apports
successifs, pour maintenir le sol couvert en
permanence.

- Les feuilles d'arbres : elles offrent un
rapport C/N de 25-60 et sont souvent
difficiles a maniupuler et a trouver en quantite
importante. En extérieur, elles seront evitées
car elles s'envolent. Elles peuvent étre
utilisées sous abri, ou combinées avec un
autre type de paillage en extérieur, afin de
les maintenir au sol.

* Le miscanthus: il aunrapport C/Ntres élevé
(90-110). De plus, étant trés ligneux et trés
dense par rapport aux autres paillages, il va
avoir tendance a se décomposer beaucoup
moins vite. Cela presente |'avantage dune
couverture du sol 3 long terme, mais
linconvénient de ne pas stimuler fortement
l'activite biologique du sol. En ce qui concerne
l'épandage, le miscanthus est trés facile

aillage a disposition

dutilisation vu la taille de ses copeaux, car il
est généralement ensilé lors de la récolte.
Cela permettra de l'épandre éventuellement
apres repiquage, ce qui est parfois complique
avec la paille dans certaines cultures.

trouver ?

« Avisain (Chastre)

* Frangois Thiry
- Belcanthus (Thorembais-Saint-Trond)
« Ferme Marchal (Héron)

- Chanvre : la chenevotte, partie centrale

et moelleuse de la tige du chanvre, est
également utilisée en pailage (C/N 65-90).
Le chanvre possede des caracteristiques
forts semblables a celles du miscanthus. En
revanche, son colt est encore fort éleve par
rapport aumiscanthus ou a une modalité binée.

- Belchanvre (Marloie)
« ChanvrEco (Tinlot)

* Bois raméal fragmenté (BRF): la dégradation

de ce paillage sera relativement lente et
nécessitera l'action des champignons. Son
rapport C/Nest trés élevé (60-150). Il faudra
donc faire trés attention a la faim d'azote
quil créera dans les années qui suivent son
apport. Le broyat de coniferes est a éviter
absolument car il contient des polyphénols
inhibiteurs de la vie du sol. De méme, on
evitera certaines essences, comme le chéne,
dont les tanins peuvent étre toxiques pour
la vie du sol. Comme son nom lindique, le
veritable BRF est issu de jeunes rameaux.
Il ne faudra donc pas le confondre avec
des résidus de scierie ou d'autres troncs
dechiquetés, dont les proprietés ne seront
pas du tout les mémes (rapport C/N trop
élevé et présence de tanins).

-Le « BREFT » (Bois Rameéal En Fins

Trongons) est principalement constitué
de rameaux (brindiles, petites branches
darbres ou darbustes) d'espéces &

= SAIDUL
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Les paillages vegetaux en maraichage

Prisca Sallets, Biowallonie -
Frangois Wiaux, maraicher et chercheur/formateur indépendant en biologie du sol

croissance rapide, telles que le saule, le
roseau ou le miscanthus, qui, au contraire du
BRF (Bois Raméal Fragmenté), ne sont pas
broyés mais simplement coupés en longs
troncons denviron 10 cm. Le «€ BREFT
fin », épandu sur une épaisseur de1a2cm,
est utilisé pour couvrir le sol des cultures
de légumes. Son intérét est de maintenir
un couvert en place sur la durée, tout en
permettant la germination des cultures en
semis direct. La gestion des adventices devra
donc étre solutionnée dune autre maniere
que par l'épaisseur de paillage. Le BREFT
frais permet une meilleure aération et un
rechauffement plus rapide au printemps. Il
existe & ce stade peu de tests et de recul
sur cette nouvelle pratique.

- Le compost de déchets verts : sa qualite
peut étre trés variable selon sa composition.
Comme le BRF, il est donc primordial den
connaitre l'origine, voire d'en faire une
analyse. Déja composte, il aun rapport C/N
souvent moins éleve que le BRF. Il est riche
en champignons et individus décomposeurs.
Epandu en une couche homogéne 2 la
surface du sol, il a tendance a sécher vite. Il
est généralement étalé avant un semis de
preécision, comme la carotte, afin déviter un
désherbage manuel sur la ligne, car aucune
adventice ne parvient & traverser le compost.
Toutefois, l'arrosage devra étre suivi de prés
en raison du caractére trés assechant du
compost.

Au sujet de lapprovisionnement des
différents materiaux : la paille, le foin, le

miscanthus et le chanvre non certifiés bio
peuvent étre utilises en maraichage bio. Par
contre, en Wallonie, les composts issus des
filieres de récolte des déchets vegetaux
par les services publics (déchets verts et
de cuisine) ne sont pas autorisés en bio.
L'Administration considére leur composition
trop incertaine.
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2. L@S avantages du paillage

Un sol paillé présente une meilleure structure et une mellleure stablltte structurale En effet,

dune part, il est plus riche en humus, sur le
long terme, grace aux apports importants
de matiere organique. D'autre part, il se
caractérise par une activité biologique plus
riche, qui permet la formation d'une « porosite
biologique », d'autant plus si le sol est peu
travaillé meécaniquement. Cette activité
biclogique est dautant plus favorisée par le
paillage. Le sol sera moins soumis aux actions
nefastes de l'érosion et de la battance.

La réserve d'eau du sol sera également plus importante gréce 3 la couche de paillage qui
empéche l'évaporation. A long terme, la réserve d'eau du sol pourra aussi augmenter, en raison
dunmeilleur taux de matiére organique (en cas d'apports significatifs pendant plusieurs années).
Ce taux favorable augmente la porosite et la capacité de rétention deau et de nutriments.

Un sol paillé générera moins de levées d'adventices, car il y a moins de modifications de température,
de lumiere et dhumidité. Le paillage nuira au développement des adventices annuelles, lorsque
sa couche est relativement épaisse. L'épaisseur nécessaire sera fonction du matériel choisi.

Des maraichers pratiquant la technique de paillage de maniére selective ont pour usage de
deplacer le paillage a la fin de la culture, vers une autre zone : soit cultivée, soit de passage
(chemins) ou encore sur les bords de tunnel. Cette pratique permet de retravailler son sol et
dimplanter une culture plus rapidement, sans risquer de faim d'azote.

3. Les inconvenients et quelques solutions pour y remedier

Ausujet de la gestion des adventices, avec une couche épaisse de paillage, on parvient & limiter
le développement et la levée d'adventices annuelles. Toutefois, lorsque l'epaisseur n'est pas
suffisante, le désherbage sera rendu plus complique par la présence du paillage et entralnera une
surcharge de travail. Car il faudra desherber a la main. Le désherbage manuel sera néanmoins
plus facile, le sol étant plus meuble sous un paillage. En revanche, cette pratique favorisera les
adventices vivaces comme le chiendent, le chardon, le rumex, le laiteron vivace. Ces adventices
possedent des réserves importantes qui leur permettront de traverser le paillage, tout en
n'étant pas dérangées par un travail mécanique du sol. Pour venir & bout des vivaces, la solution
genéralement utilisée sur petite surface, c'est le bachage plastique. Il faudra bacher en période
de pousse car, en periode hivernale, les vivaces sont de toute facon déja en repos vegetatif.
Une autre solution pour limiter les adventices dans un paillage consiste a relever, a plusieurs
reprises, le paillage au-dessus des adventices, afin de les fatiquer. Cette pratique peut se faire a
la fourche. Elle existe aussi de maniere mecanisee chez quelques fermes maraicheres, enFrance.

Concernant la germination des graines contenues dans le pailage lui-méme, une technique
pratiquée par certains consiste 3 laisser pourrir & l'extérieur les ballots (foin ou paille), avant
épandage, pour notamment tuer les graines d'adventices. Cela permet, par la méme occasion,
une activation biologique du paillage par le développement de champignons et de vers de terre
épigés. Ceci complique néanmoins 'épandage & cause de la formation d'amas humides, qui se
démélent difficilement.

2

Dans un scénario ot le sol est constamment
couvert dunmulch nonincorpore, on observe
generalement une faim d'azote importante
(réguliérement en troisiéme année). Elle va se
résorber par la site, le temps que le C/N de
la matiére organique diminue sous l'effet de la
décomposition progressive par les populations
successives de micro-organismes. En effet, le
cycle de fertilité dun sol paillé constamment
est différent et prend un certain temps a se
mettre en place. La phase de transition est
difficile @ gerer et a prévoir en production
légumiére. Une solution adoptee par des
maraichers, pour pallier ce manque d'azote
pendant la période transitoire, consiste a
épandre ou 3 pulvériser un engrais azote
facilement minéralisable. Ce phénoméne de
faim d'azote va fortement varier d'une situation
a l'autre, tant en intensité, en durée qu'en
termes de moment d'apparition. Il dependra
notamment de la taille des fragments, du
rapport C/N du paillage et de son contact
avec le sol. Siles fragments dun paillage ayant
un C/N trés élevé (BRF, paille, etc.) ne sont pas
trop petits, et si ce paillage n'est pas incorporé
all sol, sa décomposition par les organismes
vivants sera plus lente et progressive,
empéchant aux micro-organismes davoir un
acces trop facile et direct au carbone. Cela
limitera et retardera ls faim dazote.

Un mulch a également un effet isolant
thermique sur le sol. Il restera plus chaud en
arriere—saison, alors qu'en début de saison
il sera froid plus longtemps, entravant la
précocité des légumes. Cela nécessitera donc
une adaptation du plan de culture. Les légumes
implantés dans un sol trop froid végeteront ou
mourront. Une solution pour réchauffer le sol
consiste a le travailler ou & le recouvrir dune
bache noire (réchauffement superficiel) ou
transparente (réchauffement plus profond).
L 'utilisation dun paillage de couleur foncee est
également une solution a privilégier en début
de saison. Si aucun paillis n'est déja en place, il
vaudra mieux pailler une fois le sol réchauffe.

A nouveau, le paillage et les modifications du
milieu qu'il occasionne favoriseront certains
ravageurs de cultures. Les principaux degats
constatés seront dus aux limaces et aux
campagnols. La solution la plus pérenne sera
de retrouver un equilibre écologique au sein de
la parcelle. En effet, apres quelques annees,
si le réseau trophique du sol se régenere,
les prédateurs naturels des limaces (carabes
et nématodes) empécheront une explosion
démesurée de leur population. Les limaces



se nourrissent aussi de maniere privilégiée de champignons. Dans un sol
et un paillage riches en hyphes fongiques, les limaces se tourneront donc
davantage vers ces derniers plutét que vers la culture en place. En attendant,
les molluscicides et rodonticides autorisés en bio, ou le piégeage, présenteront
une solution efficace 3 court terme face aux pullulations. L'introduction de
chats et de canards de type « coureurs indiens » (habiles consommateurs
de limaces) font aussi partie des solutions alternatives & tester chez vous.

L'utilisation de paillage entraine une surcharge de travail en raison de son
épandage, de sa gestion, ainsi que lors de la plantation, ou du semis, de la
culture. Elle sera en partie compensée par laréduction possible en désherbage.
Idéalement, cette technique nécessitera une mecanisation de 'épandage du
paillage. Sinon, a long terme, elle sera vite abandonnée par la surcharge de
travail, qui entraine une perte de rentabilité. Un épandeur, associé idéalement
aun chargeur, permettra d'épandre mecaniquement cette matiére organique.

Des adaptations techniques demandent encore 3 étre optimisées comme les
travaux de plantation et de semis dans un paillage organique. Des solutions
se développent au sein du réseau « maraichage sur sol vivant » en France,
mais ne permettent pas encore d'optimiser tous les itinéraires de cultures
de maniere fiable 8 100 %. Des planteuses sont mises au point pour planter
dans des paillages, mais il seraimportant que les brins du paillis soient courts
pour rendre la mécanisation plus aisée.

ES

Pour aller plus loin sur la
thematique :

Formation les 6 et 12 décembre 2018 a Stree
(Modave), donnée par Francois Wisux, sur « la
qualité biologique et la gestion de la matiére
organique du sol », organisée par ['asbl DEVENIRS.

Inscriptions : infogdevenirs.be — 085 41 31 91.
En cas de cléture des inscriptions pour ce module,
contactez francois wiaux@gmail com.

Cette formation traitera, entre autres, du choix et
de la gestion des différentes sources de matiere
organique et de paillage a apporter au sol.

Rue Reppe 20/b
B- 5300 Seilles
Tel : 085.21.44.91

www.terrateck.com
www.feraucheetgillet.be
info@feraucheetgillet.be

~Ienateck

La Techwigue Aw service de La Terve

NS

GAMME COMPLETE DE MATERIEL POUR LE MARAICHAGE

Rue de Roumont 21
B - 6890 Glaireuse
Tel : 061.65.51.39
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Varietes de cereales
en agriculture biologique

M Abras', J. Legrand?, A. Stalport?, O. Mahieu?, S. Gofflot*, G. Sinnaeve*

1. Le reseau d'essais en 2018

Le réseau d'essais d'évaluation de variétés de céréales biologiques, mis en place par le CPL-VEGEMAR, le CARAH et le CRA-W, comprenait,
en 2018, trois sites d'expérimentation : Horion-Hozémont, Chiévres, Rhisnes. Les essais comprenaient 34 variétés de froment, 8 de

triticale et 6 d'épeautre.

Les principales caractéristiques des parcelles d'essais sont présentées dans le Tableau 1.

Tableau 1 — Principales caractéristiques des essais 2018,

Localisation Date de semis Precedent
Horizon-Hozemont 31 octobre Pommes de terre
Ath (Chievres) 26 octobre Mais
Rhisnes 3 novermbre Pois

2. Froment

2.1. Rendements

Les rendements par variéte, pour l'année 2018, sont repris dans
la Figure 1 ci-contre. Elle présente la moyenne des rendements
des trois sites par veriété et permet de visualiser la varisbilité des
rendements d'un site & l'autre.

De maniere générale, la moyenne des rendements des témoins des
essais de 2018, en froment bio, est inférieure & celle des essais
de l'année passée, avec une moyenne des témoins de 6.189 kg/ha
contre 8051 kg/ha en 2017. Le Tableau 2 détaille les rendements
par site et permet de comparer les moyennes de l'année 2018 avec
celles de ces trois derniéres années.

Les rendements ont été impacteés par plusieurs facteurs, notamment
la forte pression de rouille brune assez t6t dans la saison, les vols
de cécidomyies oranges du blé, le développement de la fusariose &
Horion et Ath, et la combinaison de la sécheresse et de la chaleur. En
agriculture biologique, l'absence de traitement contre la cécidomyie
orange a eté trés impactant, preuve en est la quantité de larves
présentes dans les échantillons a la moisson.

Figure 1 — Rendements mesurés en 2018, sur les trois sites
d'essais, en froment biologique. Pour chaque variété, les valeurs
sont exprimees en pourcentage de la moyenne des trois mémes
témoins présents dans chaque essai (Edgar, Lennox et Renan). Les
rendements minimums et maximums entre les trois sites donnent
un apercu de la variabilité des résultats, d'un site a 'autre, pour
une varieté. La moyenne des rendements des variétés testées
dans les trois sites etait, en 2017, de 8.051 kg/ha.
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40
56
31

¢ Minimum

60% 70% 80%

Imperator

Magirus |
RGT Sacramento |

Lennox (T)
Limabel
Alcide s
501622
Olympus

Posmeda

Evina

Findus |

Comoros
KWS Talent
Edelmann

Bernstein |

Sophie
Attlass
5Y115945
Informer
Edgar (T)
Moschus

SO1560 |

Activus
Emilio
Arminius

Renan (T)
Anapolis |

Wendelin
Ubicus
Energo

Annie
Alessio
Ehogold
Togano

Fumure N Récolte
80 uN 20 juillet
78N 17 juillet
80 UN 18 et
A Maximum —O—Moyenne 3 sites

90% 100% 110% 120% 130% 140%

|

——a !
H .__H” 1 |
o »



LES AVANCEES DU BIO

Tableau 2 — Rendements mesures, en 2018, dans les trois sites d'essais et comparaison des moyennes de 2018 avec les moyennes
des trois derniéres annees. Les rendements sont exprimes en pourcentages par rapport a la moyenne des trois mémes témoins,
dans chaque site d'essai (Edgar, Lennox et Renan).

Varietés Rhisnes Horion | M:? zgg‘:e Moyenne d'an?;[ggbgissai
% temoins % temoins
Activus 116 % 78 % 87 % 96 % 88 % 2
Alcides 108 % 11% 116 % 11% 115% 4
Alessio 108 % 72% 77% 88% 90 % 2
Anapolis 80 % 107 % 86 % 90 % 103 % 4
Annie 88 % 90 % 86 % 88 % 91 % 2
Arminius 103 % 82 % 86 % 92 % 94 % 2
Attlass 100 % 106 % 93% 100% 103% 5
Bernstein 103 % 99 % 101 % 101 % 101 % 1
Comoros 104 % 106 % 104 % 105% 105 % 1
Edelmann 101 % 95 % 110 % 101 % 101 % 1
Edgar 86 % 109 % 98 % 97 % 104 % 5
Ehogold 92 % 75% 83% 84% 85% 3
Emilio 102 % 81% 90 % 92% 94 % 2
Energo 95 % 74% 95% 88 % 89% 5
Evina 108 % 100 % 112 % 106 % 105 % 2
Findus 111 % 94 % 110 % 105 % 105 % 1
Imperator 135% 15% 135% 128% 128 % 1
Informer 95 % 108 % 93 % 99 % 99 % 1
KWS Talent 105 % 109 % 97 % 104 % 104 % 1
Lennox 115 % 102 % 120 % 112 % 108 % 5
Limabel 119 % 96 % 17 % 111% 107 % 4
Magirus 120 % 119 % 137 % 125% 125% 1
Moschus 97 % 95% 99 % 97 % 97 % 1
Olympus 109 % 120 % 101 % 110% 107 % 2
Posmeda 106 % 103 % 14 % 107 % 107 % 1
Renan 99 % 89 % 82% 91 % 88 % 5]
RGT Sacramento 119 % 103 % 123 % 115 % 115% 1
SO1560 99 % 102 % 87 % 97 % 97 % 1
S01622 126 % 105 % 95 % 111% 111 % 1
Sophie 100 % 105 % 97 % 101 % 101 % 1
SY115945 103 % 99 % 96 % 100% 100% 1
Togano 89 % 71% 1% 78% 78% 5
Ubicus 103 % 7% 8l % 89 % 89 % 5
1

Wendelin 87 %

Moyenne (T)

(T)=témoin

89 %

aiguandas. 7 olg satessuly

07 BUg0)00/c
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2.2. Qualités technologiques
En 2018, les teneurs en protéines sont particuliérement élevées (12,9 % en moyenne des témoins) tout comme le poids spécifique (78,6 kg/hl).

Le Tableau 3 deétaille les résultats de qualité des froments testés en 2018,

Tableau 3 — Resultats pluriannuels de qualite technologique des froments mesurés entre 2016 et 2018.

Variétés 3 sites 4 sites 3sites
o £

Activus . 809 139 528 37 = - - 2 704 126 393 29
Alcides 774 121 200 16 746 99 158 14 71 102 147 14
Alessio 820 152 58,6 40 837 17 424 31 - - - -
Anapolis 782 121 373 30 757 106 286 25 7n7 11,2 298 26
Annie 813 128 385 35 817 114 334 28 - - - -
Arminius 826 155 64,2 41 838 17 481 35 = = = =
Attlass 775 123 399 32 784 102 264 26 693 112 298 23
Bernstein 823 4 467 34 2 2 = 2 = - 2 =
Comoros 743 15 249 22 = - - = & = = =
Edelmann 833 135 514 39 - - - - - - - -
Edgar (T) 76,2 17 346 29 750 105 269 22 n7 106 281 23
Ehogold 832 149 618 42 841 116 434 33 758 127 484 37
Emilio 826 130 503 36 832 105 352 32 - - - -
Energo 80,5 148 612 39 828 11 399 32 749 129 445 35
Evina 812 121 469 36 809 107 347 30 = = - -
Findus L M6 126 519 39 - - - - - - - -
Imperator 811 15 430 34 = s - = = = = =
Informer | 758 107 312 29 2 = = = = = = =
KWS Talent 789 12 369 32 = = - - - - - -
Lennox (T) | 803 137 587 40 801 103 323 26 724 119 391 29
Limabel 780 123 292 24 759 105 230 18 69,8 11 229 17
Magirus 801 121 36 32 - . = = = = S s
Moschus 796 129 513 37 = = = - - - - -
Olympus | 748 108 282 24 69,9 99 239 22 - - - -
Posmeda 811 127 485 35 - - - - - - - -
Renan (T) | 794 134 442 31 | 794 15 362 29 | 704 128 449 34
RGT Sacramento | 790 125 328 26 = = = = ™ = - -
SO1560 | 757 120 390 33 = = = - - - - B
S01622 79.6 nz 398 33 - - - = - - - -
Sophie 785 18 442 32 - - - - . . - .
SY115945 794 no 416 34 = £ = - - - - -
Togano 792 145 54,2 38 = = = = = = = =
Ubicus 806 152 595 39 793 116 346 27 714 130 384 31

Wendelin 819 141 475 35 - - B = - - - _
Moyenne (T) | 786 129 458 ) 108 38 :

(T) = temoin




LES AVANCEES DU BIO

2.3. Comportement des variétés face aux maladies

L'année 2018 fut caractérisée par une sécheresse et des tempeératures éleveées, qui ont été défavorables au développement de la roville jaune,
mais favorables a la rouille brune. Celle-ci s'est manifestée particulierement tét et a impacte fortement certaines varietés. Certaines parcelles
ayant été toucheées par un épisode pluvieux, au moment de la floraison, ont montré des symptoémes importants de fusariose. Cela a été observe
a Chievres et & Horion. Rhisnes semble avoir été épargnée.

La sensibilité des varietés aux maladies est présentée dans le Tableau 4 Ce tableau reprend la cotation minimum obtenue dans les différents
essais au cours des cing derniéres annees. Ceci permet de donner une meilleure indication de la sensibilité variétale. La cotation des variétés
présentes depuis une seule année dans les essais est a prendre avec précaution. La cotation fusariose est celle des années 2016 et 2018,

Tableau 4 — Reésistance des varietés de froment aux maladies observées entre 2016 et 2018. Résistance exprimée sur une echelle de 12
9, ol une cote de 9 correspond a l'absence de symptémes pour une maladie donnée.

Variétés présentes dans les essais depuis 5 ans au moins

Attlass 6,6 61 80 52 37
Edgar 70 83 78 62 47
Energo 67 82 60 57 72
Lennox 73 83 6,7 77 51
Renan 58 71 67 58 70
Ubicus 67 82 80 56 7.6
Variéteés présentes dans les essais depuis 4 ans au moins

Alcides 76 81 87 72 36
Anapolis 70 86 86 43 78
Limabel T 87 80 7.3 60
Activus fl 87 7.6 65 6.8
Variétés présentes dans les essais depuis 3 ans au moins

Ehogold 63 77 57 68 64
Togano 67 87 56 26 34
Variétés présentes dans les essais depuis 2 ans au moins

Alessio 72 87 87 71 52
Annie 69 73 61 41 72
Arminius i 7.6 70 74 50
Emilio 49 82 6.4 7.4 74
Evina 68 71 86 63 70
Olympus 74 84 88 6,6 71
Variétés présentes dans les essais en 2018 uniquement**

Bernstein 71 88 88 48 7.6
Comoros 69 82 85 71 6,6
Edelmann 76 79 81l 67 33
Findus 75 77 84 57 48
Imperator 75 82 87 83 65
Informer 7.5 86 87 62 76
KWS Talent 73 83 90 51 73
Magirus 74 73 85 7.9 76
Moschus 72 83 90 56 36
Posmeda 71 81 83 61 71
RGT Sacramento 68 72 88 78 6.5
SO1560 69 9,0 90 52 67
501622 71 88 90 62 59
Sophie 71 68 90 52 64
SY115945 6.2 82 87 50 69
Wendelin 74 78 86 41 74

) S4G0120/ad
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24. Recommandations

La liste des variétés recommandées est scindée en deux groupes, dont le critere commun est la présence de la variété pendant au minimum
deux ans sur ['ensemble des sites.

1. Le premier groupe reprend les variétés répondant a des criteres de productivité

- Rendement supérieur a la moyenne des temoins de 'ensemble des sites Lista dos varicios Fecomimandacs enola
pour chacune des deux annees.

+ Bon comportement a la rodille jaune, 3 la rouille brune, a la septoriose et Groupe
a l'oidium. varietés  Alcides® Evina  Lennox  Limabel® Olympus
produictives >
2 Le second groupe reprend les varietés de qualité boulangere
- Rendement moyen suffisant. Groupe ' _ - _
- Bonne teneur en protéines, indice Zélény et rapport Z/P corrects. “qualite  Activus® Alessio™ Arminius  Renan  Ubicus®
boulangére »

- Bon comportement face aux maladies et surtout aux fusarioses.

* Attertion - ces varietes entent certaines annees une variabiité de rendernent supénieure & 20 % entre sites

3. Triticale

3.1. Caractéristiques générales

Les rendements en triticale ont été tres variables dun site 3 'autre cette année. lls sont en moyenne equivalents a la moyenne des rendements
des trois derniéres années. La moyenne des rendements des témoins & Chiévres est trés nettement supérieure aux deux autres sites. Le
Tableau 5 reprend les rendements de 2018 et les moyennes des années précedentes,

Les variétés témoins (Borodine, Tricanto et Vuka) ont obtenu de moins bons résultats en rendement par rapport aux années précédentes. La
variété Ramdam fait une belle entrée dans le réseau, en prenant la premiére place en termes de rendement.

Tableau 5 - Rendements mesurés en 2018 dans les trois sites d'essais et comparaison des moyennes de 2018 avec les moyennes des
trois derniéres années. Les rendements sont exprimés en pourcentages par rapport a la moyenne des trois mémes témoins dans chaque
site d'essai (Borodine, Tricanto et Vuka).

% témoins |25 %%

Bikini 101 % 157 % 149 % 123% 127 % 1
Borodine (T) 106 % 94 % 106 % 94 % 100 % o
Elicsir 102 % 135% 143 % 114 % 111 % 2
Jokari 101 % 149 % 152 % 121 % 109 % 4
Kereon 109 % 107 % 106 % 100 % 105 % 4
Ramdam 123 % 151 % 160 % 131% 139 % 1
Tricanto (T) 103 % 97 % 94 % 92 % 98 % 4
Vuka (T) 91 % 109 % 100 % 92 % 102 % 5

Moy T (t/ha) 785 370 404 520 5,26

(T)=temein
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Les teneurs en protéines sont assez élevées de maniére générale, comme détaillées dans le Tableau 6

Tableau 6 — Resultats pluriannuels de qualite technologique des triticales, mesures entre 2016 et 2018

2018 2017 2016
Variétés

PHL Protéines PHL Protéines PHL Protéines
ka/l % MS ka/hl % MS kg/hl % MS

Bikini 762 118 725 109 = =
Borodine (T) 724 133 720 98 611 117
Elicsir 773 128 72,5 102 = =
Jokari 773 121 726 105 647 11,0
Kereon 76,6 128 = = = =
Ramdam 74,4 114 = = 2 =
Tricanto (T) 772 136 738 11,0 678 126
Vuka (T) 76,0 136 711 106 684 11,6
Moyenne (T) 752 723 104 10

(T} = témoin
Le Tableau 7 décrit la résistance des variétés aux maladies, représentée par la cote minimum observée au cours des trois dernieres annees dans
les essais. La pression en rouille jaune a été tres faible cette année. Les triticales sont restés tres sains a l'exception de l'oidium.

Tableau 7 — Resistance des varietes de triticale aux maladies observees entre 2016
et 2018. Resistance exprimeée sur une échelle de 1 a9, oli la cote de 9 correspond a
l'absence de symptémes pour une maladie donnee.

Y, . Rouille Rouille i ; C R A L L
-

T : . ) Produit de désinfection de semences
Variétés présentes dans les essais depuis 3 ans au moins

Borodine 68 87 53 68 43 Nous réalisons le
Jokri 65 87 2 i 3 traitement de vos

Kereon 6,2 70 71 86 43

Tricanto 58 6,3 83 82 42 semences
Vuka 66 88 53 71 52

Variétés présentes dans les essais depuis 2 ans au moins

Bikini 64 88 84 57 73

Elicsir 72 86 80 69 70

Variétés présentes dans les essais depuis 2018 uniquement

Ramdam 69 85 90 79 63

3.2. Recommandations
La liste des variétés recommandees reprend les critéres suivants :

+ Présence de la variété pendant au minimum deux ans sur 'ensemble des sites.
- Rendement supérieur a la moyenne des témoins sur les trois derniéeres années.
+ Bon comportement face aux maladies.

Liste des variétes recommandées en 2018 A g
Rue Baronne Lemonnier, 122 - B 5580 Lavaux-Ste-Anne [

Triticsle Eliesir®  Jokar®  Kereon Tel. 084/38 83 09 - Fax. 084/38 95 78
T ——— raines 2 e www.monseu.be

ariabilité de rendement s

ETS. MONSEU S.A. "
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4. Epeautre

4.1. Caractéristiques générales

Les rendements de 2018, en épeautre, sont supérieurs a ceux obtenus en froment et en triticale. Ils sont eégalement légerement supérieurs a
ceux des trois derniéres années (voir Tableau 8 ci-contre).

La variete Serenite conserve son bon potentiel de rendement. La faible pression en rodille jaune a, comme ['année derniére, profité a Cosmos,
qui s'approche encore de la moyenne cette année. La variété Badensonne fait une belle entrée dans les essais, malgré une certaine sensibilité &
a rouille brune. La nouvelle varieté Convoitise se retrouve, elle, en queue de classement, en raison de sa forte sensibilité 3 la verse.

Tableau 8 — Rendements mesures en 2018 dans les trois sites d'essais et comparaison des moyennes de 2018 avec les moyennes des
trois derniéres années. Les rendements sont exprimeés en pourcentages par rapport a la moyenne des deux mémes témoins dans

2018 2016-2018
- i - - Moyenne 3

chaque site d'essai (Cosmos et Serenite)

o o d'années d'essai

Badensonne 98 % 102 % 99 % 100 % 100 % 1
Convoitise 72 % 101 % 101 % 90 % 90 % 1
Cosmos (T) 94 % 110% 93 % 98 % 97 % 5
Frankenkorn 98 % 99 % 97 % 98 % 96 % 3
Serenite (T) 106 % 90 % 107 % 102 % 103 % 4
Zollernspelz 101 % 90 % 95 % 96 % 95 % 5

Moy T (t/ha) 7.78 596 6,54 676 619

La Ville de Bruxelles organise
/ ; \ LAVILLE chaque mercredi de 7h30 a 15h
BXL DE STAD . ! .
un marcheé BIO sur la place Sainte Catherine.

Sont proposés produits de boucherie,

fruits et legumes et fromages.

Afin de compléter l'offre du marché, la Ville recherche :

* COSMETIQUES BIO - THE, CAFE, JUS BIO - PRODUITS EN VRAC BIO :
- BOULANGER BIO . FARINES, CEREALES, PATES,

- HERECRISTERIERIO. RIZ, FRUITS SECS, HUILE,
- PRODUITS MENAGERS BIO - EPICES BIO CHOCOLAT,...(EPICERIE FINE)

Toute candidature en septembre pourrait donner lieu a un essai gratuit.

Informations et inscriptions via notre nouveau site web des marcheés : https://marches.bruxelles.be/vous-etes-marchand




LES AVANCEES DU BIO

La qualité des épeautres est détaillée dans le Tableau 9. Zollernspelz a la teneur en protéines la plus élevée. Le meilleur équilibre est atteint
par Serenite, qui dispose dun indice Zélény plus éleve et dun meilleur rendement.

Tableau 9 — Resultats pluriannuels de qualite technologique des eépeautres mesurés entre 2016 et 2018.

2018 2017 2016

PHL Protéines | Zélény Protéines Zélény Protéines Zéleny

Badensonne 327 117 155 13 = = = =

Convoitise 304 123 26,0 2 = = = = = =

Cosmos (T) 3022 124 215 17 117 196 17 126 199 16
Frankenkorn 333 128 205 15 121 180 15 128 185 14
Serenite (T) 324 133 27,5 20 125 270 22 3 239 1.9
Zollernspelz 304 142 225 15 129 209 17 141 209 15
Moyenne (T) 313 129 245 18 121 233 19 124 219 18

(T) = termonr

Les cotations maladies sont deétaillees dans le Tableau 10. La variété Badensonne semble plus sensible a la rouille brune et a l'oidium. Malgre la
faible pression de rouille jaune, Cosmos reste, cette année, encore la variéteé la plus sensible & la maladie. Les varietés Serenite et Frankenkorn
confirment leur bon potentiel de résistance a l'ensemble des maladies.

Tableau 10 — Résistance des variétés d'épeautre aux maladies, observees entre 2014 et 2018. Résistance exprimée sur une échelle de 1
29, ol la cote de 9 correspond a |'absence de symptémes pour une maladie donnée

Variétés présentes dans les essais depuis 5 ans au moins

Cosmos 58 50 59 76 69
Zollernspelz 69 71 56 76 70
Veriétés présentes dans les essais depuis 4 ans au moins

Serenite 67 70 72 73 77
Variétés présentes dans les essais depuis 3 ans au moins

Frankenkorn 72 63 62 74 73
Varietés présentes dans les essais depuis 2018 uniquement

Badensonne 6,6 62 57 58 86
Convoitise 74 87 60 85 81
"Sur base des valeurs de 2016 et 2018 uniquement

4.2 Recommandations ® Concu et fabriqué

La liste des varietés recommandées reprend en France

les critéres suivants : Distributeurs POlyvalents
engrais,
graines,

* Présence de la variété pendant minimum

2 ans sur 'ensemble des sites.
- Rendement supérieur 3 la moyenne des .

S PEFEY 28 OYANE microgranulés,
témoins sur les trois derniéres annees. - ”
) ou les 3 avec le méme outil ...

- Bon comportement face aux maladies. - =
+ Bonne teneur en protéines

Liste des variétés recommandees
en 2018

Epeautre Serenite Zollernspelz

Semoirs Maraichers
manuels ou attelés
(33) 0241798371

W 24goioo/

info@sepeba.fr - www.sepeba.fr - www.ebra-semoir.fr
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- P us de 120 personnes.s’étaient
- deplacéés au Chéfeau de Courriére,
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le 26 juin dernier, pour assister

a ceffe journée de travail
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Conference « Des debouches
durables pour toutes nos
productions bio wallonnes »

Mélanie Mailleux, Biowallonie

L'inauguration d'une journée
riche en contenu

La journée a débuté par une presentation
de Biowallonie et BioForum Vlaanderen sur
les chiffres du secteur, tant au niveau de la
production que de la consommation (toutes
deux en croissance continue) en Belgique, en
Europe et dans le monde. Apres un mot du
Ministre René Collin sur les ambitions pour le
bio wallon, une réflexion sur le prix et le revenu
juste a été abordeée par Bernard Mayne de la
SoCoPro. Biowallonie a ensuite proposé une
grille de lecture de l'alimentation durable.

Les rencontres entre filieres

L'innovation et les débouches ont éte les
maitres mots des ateliers (workshops)
organises par filiére et en petits groupes.
L'objectif était de dresser un listing des
opportunités pour les producteurs actifs
dans les filieres concernées. Pour ce faire, un
ou deux témoins professionnels participaient
a chaque atelier, ce qui a représenté plus
de 20 intervenants tout au long de la
journee. L'ensemble des présentations
des workshops est consultable sur le site
wiww.biowallonie be/débouches. Huit filieres
ont éteé abordees cette année: la filiere lait, la
filiere céréales alimentaires et fourrageres, la
filiere fruits, la filiere avicole, la filiere viande,
la filiere lequmes, les cultures innovantes
et la filiere laitiere ovine et caprine. Chaque
participant avait lopportunite de participer &
deux de ces workshops au choix.

Les témoignages des acheteurs

L'un des moments les plus attendus de la journée était sans conteste la rencontre des témoins
commerciaux. Il existe de nombreux canaux de commercialisation actifs en bio. Pour chacun, les
besoins, les attentes et la philosophie varient. Lors de cette journée, la volonté était de présenter
cette diversité et de proposer un temoignage pour chaque type de canal de vente : du circuit
court au circuit plus long.

- Magasin coopératif : Bart Van Wynsberghe —Bees Coop est un supermarche bio coopératif,
participatif et  but non lucratif, aux mains des consommateurs, situé & Bruxelles. L'ensemble
des cooperateurs participent a la gestion et al'organisation du supermarcheé. Celui-ci souhaite
une réqularité au niveau de l'offre et des livraisons realisées directement par le producteur.
Bees Coop cherche actuellement des fruits, une offre en legumes différenciée de leurs
maraichers actuels et une offre compléte et variee de produits laitiers (beurre, fromage frais
et pate dure, laitages, etc.).

- Collectivité : Jeanne Collard - Cuisine des Champs/TCO Service est un service de restauration
collective en alimentation durable quisert actuellement prés de 150 ecoles du Brabant wallon,
de la Province de Namur, de Bruxelles, au départ de 13 cuisines. Le nouveau projet « La Cuisine
des Champs », crée en 2015, s'engage encore plus loin dans l'alimentation durable : un concept
cohérent de fabrication de plats préparés, a base de produits issus des circuits courts, a
destination de collectivités. TCO recherche des légumes frais et herbes aromatiques tout au
long de l'année en volumes importants, si possible lavés ou de quatrieme gamme (crus, lavés,
épluchés et coupés) Elle est intéressée par les léqumes hors calibre et les surplus de production.

- Grande distribution : Charlotte Chaidron — Delhaize est en train detendre sa gamme bio
pour répondre a la demande grandissante des consommateurs. Celle-ci souhaite travailler en
direct avec des coopératives d'agriculteurs tel quelle le fait avec la coopérative GVBOB pour
la viande de boeuf et, depuis peu, avec Biomilk.be pour le lait,

- Distributeur : Henry Dumont de Chassart — Interbio a été créé en 20089, par quelques
producteurs, afin de créer une plateforme de distribution de fruits et léqumes bio : le GPFL-Bio.
Leur objectif : créer un outil de commercialisation pour les producteurs et les transformateurs
bio locaux. En 2013, le groupement change de nom commercial et s'appelle désormais Interbio.
Un nom qui colle davantage aux activités et aux distributions de la plateforme. Celle-cirecherche
des producteurs qui pourraient produire pour elle, sur base dune planification des cultures,
ainsi que des produits secs belges, des produits en vrac et des légumes de quatriéme gamme.

- Coopérative : Bertrand Delvaux — Paysans-Artisans est une coopérative 3 finalité sociale. Son
activité économique est centrée sur la commercialisation de produits alimentaires artisanaux et
locaux. A coté de cette activité économique, Paysans—Artisans se définit comme un mouvement
citoyen qui rassemble des agriculteurs, des artisans-transformateurs et des consommateurs



autour d'une vision partagee de |'agriculture
et de l'alimentation. Celle-ci recherche
des fruits (autres que les pommes), des
léegumes de conservation et de la viande
(du boeuf essentiellement) de producteurs
situés uniquement sur le territoire du Grand
Namur (communes de Anhée, Yvoir, Floreffe,
Fosses-la-Ville, Jemeppe-sur-Sambre,
Sambreville, Mettet, Profondeville et Namur).

- Magasin coopératif issu de la Ceinture
alimentaire de Liége : Jean-Marc
Michalowski — Les Petits Producteurs a
pour raison d'étre de favoriser l'accés de
tous les Liégeois @ une alimentation de
qualité locale et/ou bio, tout en soutenant
les petits producteurs. Actuellement, il existe
deux magasins. Les Ceintures alimentaires
presentent des plus-values, tant sur le plan
du partage des outils de transformation
que de commercialisation. Il existe & l'heure
actuelle deux autres Ceintures alimentaires
en Wallonie : l'une 3 Verviers et l'autre
a Charleroi.

- Site de vente en ligne : Szandra Gonzalez
— Little Green Box est une entreprise qui
prepare et livre chaque semaine des boites
«repas » comprenant des recettes et tous
les ingrédients necessaires 3 la confection de
plusieurs plats bio locaux. Little Green Box
recherche principalement des legqumineuses,
des fruits, des produits transformes
(mozzarella, halloumi ricotta), des prodiits de
boulangerie et des conserves de légumes de
saison. Elle accepte les produits 8 DLC (date
limite de conservation) trés courte. Depuis
cette journée, Szandra a déjs eu des contacts
concluant pour lhalloumi et la réalisation de
conserves de passata de tomates.

Témoignages des acheteurs

La journée a permis de nombreux echanges
et du réseautage. La possibilité dinspirer et
dencourager plusieurs producteurs dans leur
developpement. Au vu des nombreux retours
positifs sur cette journée, notez deja que nous
vous donnons rendez-vous le mardi 25 juin
2019, pour une nouvelle édition de cette
journée consacrée aux débouches.

L'’ACTUDUBIO

La demande en céréales progresse chaque année, notamment pour les céréales alimentaires.
Les canaux de commercialisation des céréales alimentaires sont multiples : transformation
3 la ferme (meuneries, boulangeries, pates dépeautre...), groupement de producteurs
(coopérative bio de laBotte...), meuneries, boulangeries/patisseries, biscuiteries, malteries,
huileries, brasseries et distilleries. Guy De
Mol, des Moulins de Statte, était présent
pour témoigner de ses besoins. Deux
types de farines sont produites en bio,
une farine de froment T65 et une farine
dépeautre T65. Les Moulins de Statte
sont intéresses par une production locale.
La question du prix paye au producteur
a été mise au coeur de la discussion, ainsi
que les choix de céréales  produire.

Concernant les céréales fourragéres et les protéagineux, la demande est forte. Elle
s'explique par l'augmentation du nombre d'éleveurs bio, qui a doublé en sept ans, et par
le reglement bio sur la régionalite des aliments pour le bétail

Plusieurs canaux de commer cialisation sont aussi possibles (SCAR, Fayt-Carlier, Dedobbeleer,
Dock Moulin, Monseu, Prodabio, Dumoulin...). Lionel Dumoulin de la SCAR, professionnel
également présent autour de la table, indique que « les ventes en bio ont augmenté de
153 20 % en 2017, a la SCAR, alors que les ventes en conventionnel sont plut6t stables.
La demande en aliment pour volaille tire les ventes en bio vers le haut. Les récoltes
européennes vont augmenter de 10 3 20 % en 2018, selon les pays. Cependant, en Belgique,
la demande augmente plus fortement et 'offre sera toujours inférieure. Néanmoins, pour
la récolte 2018, l'offre est plus importante que la demande en Allemagne et aux Pays—Bas.
Enrevanche, le marche belge ne profite pas dumarche protectionniste francais, Alheure
actuelle, il y abeaucoup de récoltes en C2, ce qui engendre une distance dans les prix entre
le bio et le C2, étant donné quiun fabricant d'aliments est limité dans son incorporation de
C2 » La Coopérative Flietermolen, basée en Flandre, prés dEnghien, est intervenue et a
indiquée étre a la recherche de producteurs pour leur activité de meunerie,

De nombreux agriculteurs se lancent dans la production de cultures innovantes afin de
diversifier aumaximum les rotations. Ces cultures de niche sont multiples : orge de brasserie,
sarrasin, quinoa, petit épeautre, caméline, chanvre, herbes aromatiques, chicorée, lentille, etc.

Charles de Grady, de la Ferme de Grady & Horion-Hozemont, prés de Grace-Hollogne,
etait present pour témoigner de ses cultures de
diversification. Il a cultivé du quinoa pendant trois
ans et a connu un trés bon rendement la premiére
annee, contrairement aux années suivantes. Il s'est
egalement essaye a la culture de chanvre, de
basilic, de chicorée et de mais grain.

Eddy Montignies de Land, Farm and Men était le
deuxieme témoin de cette table ronde. Aujourdhui,
il cultive en Belgique de s lentille, du petit épeautre,
du quinoa, du sarrasin, de l'avoine et de la cameéline.
Ses objectifs sont multiples : mettre en valeur
l'ensemble des terres, bonnes ou moins bonnes ;
faire évoluer l'alimentation humaine ; obtenir une
meilleure valorisation des récoltes et garantir
des débouches. Un hall relais pour le stockege
de ses céréales sera bientdt localisé 3 Eghezée
et un investissement dans un lecteur optique
permettant un tri sélectif est prévu.
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Forum alimentaire :
echangeons sur 'alimentation
durable dans les cantines

Stéphanie Goffin, Biowallonie

Le 19 juin 2018, Biowallonie organisait une
rencontre citoyenne sur la thématique :
« Echangeons sur l'alimentation durable dans
nos cantines ». Cette rencontre s'est déroulée
en soirée au Centre culturel de Waremme.

Plusieurs rencontres citoyennes sont organisees
partout en Wallonie, & linitiative de M. Carlo Di
Antonio, Ministre de [Environnement et de la
Transition ecologique, et posent la question :
« On mange quoi demain ? »

Ces rencontres font suite a la publication du
Référentiel € Vers un systeme alimentaire
durable en Wallonie », qui a eté construit par
prés dune centaine de structures représentant
les diff érents acteurs du systéme alimentaire
wallon. Cette demarche participative avait
pour objectif de créer unréférentiel commun
pour la Wallonie (On en parle dans la rubrique
«Réflexion impertinente » de votre magazine).

Apres avoir entendu l'avis des professionnels
du systéme alimentaire, le Ministre souhaitait
donner la parole aux citoyens, pour aboutir
finalement & un plan d'actions politiques pour
la Wallonie.

Dans ce cadre, Biowallonie a souhaité
organiser une rencontre-deébat autour de
I'slimentation durable (bénéfique pour la
santé, l'environnement et l'économie), pour nos
cantines wallonnes, en présence de citoyens
souhaitant profiter de cette occasion unique
pour communiquer aux politiciens des idees
de leviers & actionner pour des cantines
plus durables. C'était une premiere pour
Biowallonie de travailer avec les citoyens.
L'ASBL n'accompagne habituellement que les
professionnels du secteur.

Deux Ministres sont venus en personne
pour écouter ce que les citoyens avaient &
dire lors de cette rencontre : le Ministre de
|Environnement, Carlo Di Antonio, et la Ministre
de [Education, Marie-Martine Schyns.

Dans l'assemblée, prés d'une centaine de
citoyens aux profils trés variés sont venus
assister aux débats : producteurs, enseignants,
directeurs d'établissements scolaires, élus
locaux, distributeurs, associations de parents,
cuisiniers, chercheurs, syndicats agricoles,
charges de mission, citoyens lambda... Tous
sont venus exprimer leurs idées et leurs
craintes quant al'alimentation dans les cantines.

Lasoirée était organisée sous forme de deux
debats, en présence dexperts distincts. Le
premier débat abordait la question de projet
d'établissement, en ce sens que changer la
maniére de travailler dune cantine ne peut
se faire sans impliquer toutes les parties
prenantes de l'établissement dans laquelle
elle se trouve. Les citoyens et les experts
ont débattu sur la question : « A quoi sert-il
de changer ce quil y a dans les assiettes,
si l'on ne change pas ce qu’il y a dans les
tétes ? » Les experts invités pour ce débat
eétaient Jean-Michel Lex pour l'nstitut Robert
Schuman dEupen, Sylvie Deschampheleire
pour 'ASBL Influences végétales, Les Cantiniers
(Biowallonie) et Renaud Servotte pour le Projet
Proxial. Le second débat abordait la question:
« Comment changer techniquement la
composition de 'assiette dans une cantine »
et les questions sous—jacentes de la formation
du personnel, de |'approvisionnement et de
l'accessibilite. Les experts invités pour ce
second débat étaient TCO Service (société

de catering durable), Oh My Box (start-up qui
réalise et livre des boftes a tartines durables
pour les écoles) et Anne Baugnet (Chef de
cuisine de [Ecole provinciale d'Agronomie et
des Sciences de Ciney). Les citoyens et experts
ont identifié des freins mais surtout des leviers

3 actionner pour faire bouger les choses. Ils ont
parlé notamment de limportance davoir des
personnes dans chaque école, dont ce serait
le réle de travailler sur ces questions ; de faire
ensorte que le temps de table soit repris dans
le temps scolaire ; de former directement les
futurs enseignants et cuisiniers a la question
d'alimentation durable pendant leur cursus ;
d'avoir un intermeédiaire logistique entre les
producteurs et les cantines wallonnes...

La soirée fut trés riche en échanges et s'est
cloturée de maniére conviviale autour dun
drink prépareé par la start-up € Oh My Box ».

Sachez quun compte rendu de la soirée a éte
envoye au Ministre Di Antonio, avec l'ensemble
des contenus des débats, des pistes et des
actions identifiées... La suite au prochain
épisode !
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. Le chapiteau « En Terre Bio &'}"fo_yar 3
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UNAB
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« En Terre Bio »:

flash—-back sur la vie de « chapiteau »
100 % bio, au cceur de la Foire
agricole de Libramont

Retour sur les evenements cles qui ont marque le secteur biologique lors de cette 84° edition de la Foire agricole

de Libramont...

Comme chaque année 3 Libramont (et
cette fois—ci, sous un soleil de plomb ), les
agriculteurs biclogiques de lUNAB ont monte,
organise et gére un chapiteau entierement
deédié a l'agriculture et a l'alimentation
biologiques de Wallonie et ce, avec le soutien de
I'APAQ-W. Quels sont les objectifs poursuivis
par 'UNAB ? Faciliter les rencontres, alimenter
les debats et nourrir les réflexions du secteur
agricole, en rassemblant, en un méme endroit,
les principaux acteurs wallons du bio.

o AN,
e S|

Nos partenaires

historiques etaient
naturellement au rendez-vous : Biowallonie

asbl, trois des Organismes de Controle bio
(Tav Nord, Quality Partner, Certisys), la

Cellule bio du Centre wallon de Recherches
agronomiques (CRA-W), et, pour la premiére
annee, ' APAQ-W.

L'expérience avec notre chef-cuisinier bio,
Maxime Renard, a eté renouvelée pour cette
edition 2018. Son service fut couronné dun
franc succes, prouvant a nouveau que des
consommeateurs sont 3 la recherche dune
alimentation bio saine et de qualité, méme sur
un champ de foire | Gréce au talent et au savoir-
faire de Maxime, les produits de nos exposants
bio et de la € Ferme a l'Arbre de Liege » ont
pu étre sublimés en menus raffines.

Comme 3 son habitude, l'ambiance d < En Terre
Bio » était conviviale, 3 la fois professionnelle
et familisle. Parmi les tendances observées :
une légere diminution du nombre de visiteurs
errant par hasard sous le chapiteau et une

recherche de réponses claires et précises
sur le bio. Bien que les échos dans la presse
furent moins soutenus que ['année précedente,
un nombre plus important de réunions put
étre mene dans notre espace VIP, dont des
rencontres stratégiques avec des grandes
chaines de magasin, avec les représentants
des filieres bio de Flandre et les Ministres en
fonction en Region wallonne.

Un stand dans l'Ardenne Joyeuse était
egalement tenu par [UNAB, afin de mettre
en évidence la viande bovine bio de Wallonie
(lire notre encart 3 ce sujet). L'UNAB, & travers
Eva Velghe, proposait aux consommateurs une
assiette composee de trois types de viandes
bio différentes: trois races bovines, donc, trois
caractéristiques gustatives distinctes.

)

Le logo de la SCRL FS
« Nos agriculteurs, Notre eau »
wwi jeprotegeleaudewallonie.com

Stand présentant le projet
« Je protége I'eau de Wallonie »
au sein du Village Environnement

Enfin, grande premiere pour 'UNAB : nous gerions aussi un stand dans le « Village Environnement » de Monsieur le Ministre Di Antonio, en collaboration
avec le Collége des Producteurs et Accuell Champétre en Wallonie. Ce fut l'occasion de présenter au grand public la nouvelle coopérative « Nos
agriculteurs, Notre eau » et le projet « Je protége |'eau de Wallonie », coordonné par 'UNAB & travers Liora Jacobs. Ensemble, soutenons les
agriculteurs qui rendent dimportants et nombreux services a la société |
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L'inauguration du chapiteau € En Terre Bio », un moment fort, en présence des Ministres regionaux

de 'Agriculture et de 'Environnement

Le discours d'inauguration de notre Président, Dominique Jacques, a mis ['accent sur limportance des echanges
et du partage entre tous les acteurs du secteur bio, pour le faire progresser, tous ensemble.

L'UNAB et les agriculteurs bio se sont sentis honorés par l'enthousiasme du discours de Monsieur le Ministre René Collin qui, lors de linauguration,

a annonce la sélection de trois projets visant au développement cohérent des filieres biologiques de Wallonie.

Il s'agit des projets suivants...

- LE PROJET « VIANDE BOVINE BIO », porte par [UNAB, a éte
SELECTIONNE. Nous nous en réjouissons et sommes impatients
de poursuivre le travail entame depuis décembre 2017 sur cette
thematique. Le projet se realisera en collaboration avec la FUGEA et
ECORES, et recevra le soutien de Biowallonie et de la Cellule bio du
CRA-W.Eva Velghe sera chargée de la coordination au sein de [UNAB
(pour toute information complémentaire, nhésitez pas 3 prendre
contact avec elle : eva velghegunab-bio.be).

« LESPROJETS « CEREALES BIO », mené par la FWA, et « MARAICHAGE
BIO », géré par Biowallonie, lUCL et la FUGEA, ont également été
retenus. Nous félicitons nos collegues pour ces bonnes nouvelles et
leur souhaitons beaucoup de succes, au bénéfice des agriculteurs bio
de Wallonie.

Monsieur le Ministre Carlo Di Antonio, dont le soutien aux agriculteurs
bio de Wallonie est sans faille, a egalement raviles membres de [lUNAB
en rappelant les grandes lignes de ses projets environnementaux et
sociétaux. En particulier, le développement de Cantines durables en
Wallonie est une excellente nouvelle pour les secteurs bio et agro-
environnemental, Il s'agit [& dune raison supplémentaire — sl en fallait
encore une pour vous convaincre | — de se fédérer, entre agriculteurs,
afin de répondre ala demande croissante en produits locaux 100 % bio.
Il est nécessaire de se concerter et de coconstruire, ENSEMBLE, notre
avenir commercial, en assurant des prix rémunérateurs, des livraisons,
des volumes et une qualité de produits stables. En outre, la coopérative
« Nos agriculteurs, Notre eau », qui a vu le jour le 16 juillet 2018, est
l'une de nos réponses & ces opportunités du marche. Son objectif est
notamment d'orienter le choix des acheteurs vers des produits locaux,

issus dune agriculture responsable et respectueuse des ressources
hydriques, l'une des problématiques environnementales principales
dans notre région.

Madame Natacha Perat, Manager de la Foire de Libramont, a souligneé
l'excellente collaboration qu'elle entretient avec 'UNAB. Elle a rappele
limportance de l'agriculture biologique pour « nourrir les villes
de demain » et la source dinspirations que constitue, pour elle, le
secteur bio (esprit de coopération, démarches volontaires en faveur
de l'environnement, etc.).

Pour la premiére fois, le projet ENSEMBLE et sa marque « NU !> ont été
devoilés au grand public par sa coordinatrice, Anne-Sophie Ansenne. Ce
projet est le résultat dun partenariat entre TUNAB, Ecores, Farm.coop
et Ethiquable. « NU| » rassemble des groupements de producteurs, des
artisans-transformateurs et un réseau de magasins bio independants.
ENSEMBLE, ils redigent une convention qui fixe les prix, les réles et les
engagements de chacun.

Eva Velghe a egalement pris la parole au sujet du projet viande bovine
bio, avec un discours professionnel dont nous sommes tous fiers.

Linauguration du chapiteau « En Terre Bio » fut unréel moment d'union
et de partage pour lensemble des acteurs bio. Une présence forte de
la FUGEA, de la FWA et du secteur agricole a été remarquée, preuve,
selon nous, que l'agriculture biologique est devenue incontournable et
queelle est (enfin I) reconnue pour ses multiples qualités et bénéfices
apportes 3 la collectivite.

L'inauguration s'est cl6turée, comme a notre habitude, par de bons
verres de biéres bio et des amuse-bouches préparés avec soin par
Maxime Renard, a partir des produits de nos exposants.

Merci... Et a l'année prochaine ! € En Terre Bio » a eu limmense plaisir
d'accueillir € les grandes retrouvailles des Agro-Louvain », le vendredi

27 juillet. Nous esperons avoir 'honneur, 'annee prochaine, de renouveler

cet insolite rendez-vous,
constructives !

tant il fut riche en discussions ouvertes et

L'UNAB tient a remercier chaleureusement toutes celles et tous ceux qui ont contribué, de pres
ou de loin, a la réussite d'« En Terre Bio ». En particulier, nous tenons a remercier le personnel
(Liora, Caroline, Eva) et nos étudiants (Alice, Céline N, Simon, Pauline, Aurore, Annabelle et
Céline H). s se sont donnés 3 100 %, en y mettant de leur coeur et de leur esprit, pour faire

de cet événement une réussite !
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Conférence d'une cantine scolaire francgaise
100 % bio, un exemple inspirant !

Mélanie Mailleux et Ariane Beaudelot, Biowallonie

Le lundi 9 juillet 2018, a Liege, la
ceinture aliment-terre liegeoise
accueillait Gilles Peérole, principal
artisan de la revolution bio et
durable, au sein des cantines de
la commune de Mouans-Sartoux,
dans les Alpes maritimes.

Gilles Pérole est l'adjoint du Maire de la ville

de Mouans-Sartoux (10.000 habitants) et
président d'«€ Un Plus Bio », premier réseau

national des cantines bio. Il est linitisteur de
la démarche pas a pas vers une alimentation
100 % bio de la cantine qui approvisionne les
trois ecoles communales et qui prépare en
moyenne 1.000 repas par jour.

Cette révolution a commenceé en 1999 avec la
crise de la vache folle, ol le boeuf des cantines
a eté remplacé par du beeuf bio. La mutation
réelle a débuté en 2008 : d'abord, a été
introduit le pain puis les pommes, les salades
et les produits laitiers en bio. Quatre ans plus

Comment ont-ils reussi a relever ce defi
du 100 % bio a colt constant ?

Le gaspillage a tout d'abord été reduit de 80 %. Le contenu des assiettes en fin de repas est
passeé de 147 g 830 g, soit un gain de 0,20 € par assiette. Pour limiter le gaspillage, voici quelques
pratiques adoptées : les enfants ont le choix entre une petite ou grande assiette, selon leurs
besoins. Les enfants trient et pesent eux-mémes leurs déchets en fin de repas. Les déchets
sont peseés chaque semaine et une évaluation est réalisée siun repas dépasse la moyenne. Les
pommes ne sont plus jamais servies entiéres mais en morceaux... Autre mesure : un repas sans
protéine animale est servi une fois par semaine. De plus, les cuisiniers n'utilisent que des produits
frais, bruts et de saison. Tout est fait maison !

Pour limiter le gaspillage, les pommes ne sont plus
jamais servies entiéres mais en morceaux.

Les enfants peuvent choisir entre
une petife ou une grande portion.

Selon Gilles Pérole, pour parvenir a des cantines 100 % bio, il faut agir par famille de prodiuits,
pour faciliter la construction de chaque filiere dapprovisionnement. Introduire petit 8 petit de
nouveaux ingrédients, selon leur disponibilité en local, plutét que de proposer un repas 100 %
bio une fois par mois. De plus, les menus ne sont pas définis a l'avance. Un plan alimentaire est
établi. Cest-a-dire que le type de légumes est déterminé 3 l'avance et choisi, le vendred, pour
le menu de la semaine suivante, selon sa disponibilité en local et son prix. « On a développé la
cuisine de marcheé. Siun légume est trop cher, ou vient de trop loin & un moment donné, on ne
l'achéte pas. Sur le menu, on indique gratin de légumes, salade de saison, soupe de saison.. et
l'on s'adapte aux conditions climatiques. »

Le gain généré par ces différentes mesures a permis de payer le surcolt du bio. C'est ainsi
qu'll a été possible de proposer une alimentation 100 % bio a un co(t constant et sans surco(t
par rapport aux cantines conventionnelles. Un repas 100 % bio revient 8 8,39 € dont 2,01 € de
foodcost. Les familles participent 4 raison de 2 3 6,20 €/repas en fonction des revenus de la
famille, avec un prix moyen de 3,13 € par repas. Le reste est financé par les impdts communaux.

tard, la cantine s'approvisionnait totalement
en bio, sans augmenter le « foodcost » (prix
de revient de l'alimentation).

Le gaspillage a été réduit de 80 %

H =

Un approvisionnement local

Aucune production locale n'était présente dans
les Alpes maritimes. La Ville a donc décide
dutiliser une surface agricole de 6 ha pour
en faire une régie agricole, qui approvisionne
les cantines en légumes a 85 % de leurs
besoins. Pour ce faire, la Ville a réalisé un
investissement de 60.000 euros, étalés sur
trois ans, pour le matériel agricole et une
chambre froide. Aujourdhui, la régie agricole
occupe trois salaries a temps plein et a
permis une production d'environ 25 tonnes
de fruits et léqumes en 2017. Avec une partie
peédagogique, 3,5 ha servent réellement 3 la
production. Le reste de la surface est laissé en
jachére. Leur prochain défi est le lancement
dun projet de conservation de légumes en
eté d'environ 5 tonnes, afin de devenir 100 %
autonome. Un deuxieme projet est d'aider les
néoagriculteurs 3 s'installer sur la commune.

Une envie de partager des
bonnes pratiques

La Ville, avec'association « Un Plus Bio », alancé
le Club européen « Urbact Bio—-Canteens ».
Celui-ci compte déja 19 collectivités, dans
sept pays différents, pour relier les territoires
europeens qui font de l'alimentation durable un
pilier du développement agricole, économique,
social et de santé publique. Un de leurs objectifs
est de parvenir 3 instaurer une exception
alimentaire dans les marchés publics al'échelle
europeenne. En effet, selon « Un Plus Bio »,
l'alimentation doit étre considérée comme un
bien commun.
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Shake Eat : des solutions concretes
pour lutter contre le gaspillage alimentaire !

En Belgique, 4 millions de tonnes de nourriture sont jetés chaque année. A cels, s'sjoute le matériel
H A K E non recyclable : couverts et gobelets en plastique, pailles, serviettes en papier... Face 3 ce constat,
\_‘“’;__E_EJ quatre jeunes Bruxelloises, partageant les mémes valeurs (alimentation durable, zéro déchet, économie
e circulaire) ont décidé de fonder Shake Eat.
e % Afin doffrir des solutions concretes a la sociéte, 'A.S.B.L. a développé un service traiteur « militant ».
" Pastnership En effet, 'association a la particularité de cuisiner des produits issus du surplus de ses producteurs
. % g partenaires (fruits, légumes, produits laitiers...). L'offre s'adapte donc 3 la saisonnalité des produits et
«o= food gurplus a la variabilité des invendus. Les plats et baissons ainsi préparés sont uniques et & destination de tout
& individu, ou toute organisation, désireux de proposer, a ses clients, employés ou amis, une restauration
i “Ghasities artisanale, locale et saisonniére !
e
Q @ E??s:mumm = Aprés un an et demi de sensibilisation par le service traiteur, l'association veut aller plus loin et souhaite
se lancer dans des actions a plus grande échelle et synergiques | En effet, c'est en collsborant tous
ensemble que des solutions durables seront mises en place.
ﬂag"ﬁgﬁ ﬂa?x?m‘%“i; Ainsi, 'A.SBL. travaille actuellement au developpement dun groupe d'achats collectifs: le but est de mettre
— Tosans CURGRARN S - en contact les producteurs avec les « food entrepreneurs » (transformateurs, restaurateurs, traiteurs...),
s pour valoriser un maximum de surplus alimentaires.
) . i D'une part, ce systeme assure un ecoulement simple
S b Ttmeee des produits déclasses et apporte un supplément de
I:' oz revenus pour les fournisseurs. D'autre part, il permet

. 0 aux entrepreneurs de se développer progressivement
; [c) % sur des principes de durabilité et de collaboration !

Alors, si vous &tes producteur ou entrepreneur et si
é;s::::nf::gd @ g‘) % o leprojet vousintéresse : contactez-les sans hésiter

carbon ! \ @ PoUr développer ce beau projet | mc}le}ls motll:l..ins
K DEDOBBELEER
A

wrarw shiake sat.ong “IRATRINOZ A0
Ealicdstakesatong @ fshakn-nst

_lenuméro1en "N
alimentation animale "3
biologique

Renforcer le producteur bio au travers de

Pour tous les animaux (bovins,
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Grou pe ments de Prod ucte urs porcs, volailles, ovins, caprins,

Le 27 juillet 2018, 3 l'occasion de la Foire de Libramont, Biowallonie et ses partenaires ont eule
plaisir dapprendre que leurs projets, déposés dans le cadre de l'appel doffre visant & € développer
et arenforcer la coherence et l'organisation des filieres biologiques wallonnes prioritaires », ont
eté sélectionnés en vue dun financement octroye par Monsieur le Ministre Rene Collin.

Les trois filieres, sur lesquelles Biowallonie va pouvoir se pencher, sont :
+ La filiere Viande Bovine bio - Partenaires principaux : UNAB, Ecores, FUGEA, Biowallonie ;

« Lafiliére Céréale bio - Partenaires principaux : FWA, CRA-W, Biowallonie ;

* La filiere Maraichage diversifié bio a petite et moyenne échelles - Partenaires principaux :
UCLouvain, FUGEA, Biowallonie.

Dans les prochains [tinéraires BIO notamment, nous continuerons de vous informer de la
concreétisation ces projets!

équides,...)
Calcul de rations

Condiments minéraux

Aliments complets ou mélange de
matiéres premiéres

Achat de céréales panifiables,
fourrageres et en reconversion

Conseils de diversifications

[~

‘
Moulins Dedobbeleer !

Graankaai - 1500 Halle -.‘
Tel : 02/356.50.12.

Fax : 02/356.93.55.
info@dedobbeleermills.be
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NOUVELLES DES REGIONS

Comment trouver de nouveaux clients
et de nouveaux debouches pour vos produits ?

Boostcamp

Si le bio est en plein essor en Belgique,

Mﬁg les grandes surfaces et les hard discounts

occupent une part de marché dominante. De

COMMENT TROUVER DE NOWEAUX plus, une bonne partie des produits bio vendus
POUR VOTRE ATIOT en Belgique ne sont pas produits chez nous.

Face a ce constat, comment développer
votre portefeuille de clients et trouver
de nouveaux debouches, tout en restant
rentable et fidele aux valeurs de la filiere ?

Petit tour d'horizon

« Aujourdhui, les préoccupations principales des agriculteurs et producteurs concernent la charge administrative croissante, le respect des
réglementations, le besoin accru de tracabilité et, bien évidemment; la rentabilité.

« De leur coté, la grande et la moyenne distributions ont intégre des rayons bio, mais en concentrant leurs efforts sur leur indispensable réorganisation
face 3 des géants comme Amazon, dune part, et aux superettes de proximité, dautre part.

+ Les e-commercants ont du mal & se faire une place dans un marché ol l'achat de biens alimentaires par Internet reste encore marginal
« La vente directe,  la ferme ou via des plateformes comme « La Ruche qui dit oui » ou « Les Grappes », rencontre un franc succes.

+ Malgré la diversité de ces canaux, les producteurs se retrouvent coincés entre un modele, quine cesse de faire pression pour tirer les prix vers
le bas, et un autre, qui ne peut absorber les volumes produits par les exploitations de taile moyenne & grande.

Alors, comment sortir de cette équation ?

Enréalité, la technologie permet dadresser ces diff érents besoins : en allégeant la gestion administrative, grace aux logiciels de gestion agricole (par
ex. https:/www lea-agricom), en récoltant de nombreuses données telles que la météo, le type de sol, l‘état de santé (https:/www. weenat.com),
pour affiner les prises de décision et la rentabilité (https:/mwww coachlait.net), en se fournissant efficacement (https./www agriconomie.be/fr_BE/),
ense finangant différemment (https:/www. mimosa com/be/projets), en automatisant certaines procédures (arrosage, surveillance...), en partageant
le matériel agricole (https: /www karnott. fr), mais également en permettant de mieux comprendre les besoins du marché, et, donc, de développer
et tester rapidement, facilement, de nouveaux produits.

En effet, contrairement aux idées recues, la transformation numerique ne signifie pas vendre directement aux particuliers via Internet. Il s'agit de
repenser la relation aux clients, de savoir ce quils recherchent et de leur fournir ls meilleure information, le meilleur service, dans le respect des
valeurs de l'entreprise.

Le numérique, dans |'agriculture, apporte donc trois types d'opportunites :

1 Tirer profit de la technologie pour améliorer l'efficacité de lexploitation (transformation par les processus) ;

2 Deévelopper de nouveaux produits en collaboration étroite avec le marche ;

3. Adresser dautres canaux de ventes et/ou dapprovisionnement.

Un camp d’entrainement au numeérique dans l'agriculture

Cette abondance de solutions souléve dautres questions.. Comment savoir comment s'y prendre ? Quels nouveaux produits proposer ? Comment savoir
si cela va marcher ? Combien cela colite-t-il ? Vous souhaitez en savoir
plus sur ce que le numeérique peut apporter a votre exploitation ou _ -
comprendre la transformation numérique ? Vous voulez développer un Plus d'infos

nouveau produit ? Le Digital Boostcamp Agriculture vous accompagne  htte:/www.digitalboostcamp be/agriculture
dans votre réflexion, dés le 6 novembre 2018, 3 Namur. :

aigojoo/auguiaidas. i g sanesaul

RI0T
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Le referentiel « Vers un systeme alimentaire durable en Wallonie » :
le consensus plutot que la radicalite. Wait and see...

Martin Biernaux, Responsable de projet — Recherche Service Promotion de la Santé de Solidaris

Cela fait longtemps que Solidaris milite pour la mise en place d'une politique transversale et intégrée de l'alimentation. C'est-a-dire une
politique qui prenne en consideration a la fois les dimensions environnementale, économique, sociale et sanitaire de l'alimentation, et qui
soit congue en articulant les diff érents niveaux de pouvoir, du niveau local au niveau européen, voire mondial. Il s'agit de ne plus faire peser
la responsabilité sur les seuls comportements individuels, mais également sur l'environnement de santé de lindividu, a savoir le systéeme
alimentaire dans son ensemble.

La mise en place d'une telle politique, fondée sur une approche systémique de l'alimentation, nécessite donc de décloisonner les secteurs,
de sortir de la politique en silos, de rassembler et de consulter les différents acteurs du systéme alimentaire... C'est justement ce que le
référentiel wallon avait |'ambition de faire ! J'ai donc, volontiers, pris part aux travaux de coconstruction avec, comme objectif, la mise en
avant des enjeux de sante et la lutte contre les inegalites sociales.

Une approche trés (trop ?) inclusive

L'approche basée sur la coconstruction est la bonne. Le choix a été fait de convier de nombreux secteurs, conformément a la vision & 360" de
l'alimentation. Les initiateurs de la démarche ont également décider dinclure divers acteurs économiques, des plus alternatifs aux plus conventionnels...

qui s'inscrivent dans le modele agro-industriel.

Cela peut paraftre étrange, étant donné que l'objectif de l'exercice est
de proposer un plan de transition vers un systeme alimentaire durable,
basé sur une production plus locale, plus rémunératrice du producteur,
plus respectueuse de l'environnement, de la santé et du bien-étre animal,
remettant fondamentalement en cause le systeme agro-industriel
qui domine actuellement. Néanmoins, linclusion dune telle diversité
dacteurs promet darriver un a consensus plus large, demmener tout
le monde sur le chemin de cette transition. En corollaire, le processus
risque d'aboutir a moins de radicalité, 3 un plan plus édulcoré, & des
mesures plus timides.

Et c'est un peu ce qui s'est passé lors des travaux préparatoires du
reférentiel, qui n'est pas pour autant dépourvu de qualités. Nous avons
en effet pu observer la posture trés défensive des acteurs industriels, de

La difficulte de transformer l'essai

la grande distribution et de l'agriculture conventionnelle. Mais l'exercice a
était instructif, car il apermis de cerner leurs intéréts, mais également de
mieux comprendre leur réalité, leurs contraintes, les efforts déja entrepris...

L'administration s'est attelée a rapprocher les points de vue et a
décrisper certains débats. Comme pour tout travail de coconstruction,
et qui plus est avec des points de vue souvent antagonistes, il faut y
consacrer beaucoup de temps et d'énergie. A lissue des travaux, je
ne pense pas quune vision commune de ce que doit devenir notre
systeme alimentaire soit réellement acquise. Tout le monde ne met pas
la méme chose derriere de mémes notions, telles que la responsabilité
de lindividu et sa liberté présumee de choix, la responsabilité sociétale,
la performance économique, la résilience ou la notion de durabilité
elle-méme |

Au final, les travaux ont abouti & un plan qui tient bien compte des différentes dimensions de l'alimentation. Il couvre un spectre plutét exhaustif de
compeétences et propose unlarge panel de mesures, parfois ambitieuses, et parfois plus édulcorées pour éviter le veto de lindustrie agroalimentaire
principalement, avec la Févia comme fer de lance et sur tous les fronts !

Le plan est donc le fruit dun consensus. Moins radical qu'on aurait pu
l'espérer, ses objectifs sont néanmoins ambitieux et il fait clairement
un pas dans la bonne direction. C'est I'appropriation, par les différents
acteurs du systeme alimentaire, les différents représentants des
politiques et pouvoirs publics, qui nous dira, a ['avenir, si ce plan est une
réussite. Je suis, & cet égard, assez perplexe face au réle de lobbyiste
dont certains ne se sont jamais départis, méme 3 lissue de ce travail
collectif.

Enfin, les travaux ont été l'occasion de souligner que l'alimentation
est particulierement marquée par les inéqgalités sociales et quune
alimentation « responsable » ne dépend pas seulement de lindividu.
Certes, il faut informer et éduquer le consommateur, comme le

martélent les acteurs de l'agro-industrie (et ce n'est pas un hasard).
Mais cela ne suffit pas. Attention donc a ce réflexe qui consiste a faire
reposer la responsabilité sur les comportements des individus, comme '3
fait le Ministre wallon de ['Environnement et de la Transition écologique,
de maniére assez déconcertante dans son discours de cloture, sen
remettant un peu trop aux choix du consommateur qui déciderait de
tout, au final...

Ce référentiel, que nous soutenons, a fait l'effort de développer une
vision globale et systémique de l'alimentation. C'est ce qui en fait sa
plus grande richesse. Ce plan se révelera efficace si des efforts sont
entrepris dans l'ensemble des champs dintervention proposeés, et non
en appliquant quelques mesures isolément, choisies 3 la carte.
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AGENDA

Venez au Salon Biofach avec Biowallonie

les 14 et 15 fevrier 2019 !

Du 13 au 16 février prochain se
déroulera la 30%™ édition du
Salon Biofach, a Nuremberg, en
Allemagne. Le Salon Biofach n'a
plus 3 faire ses preuves ! Il s'est
incontestablement imposé comme
LE saloninternational des produits
— biologiques. Chaque annee, de
nombreux acteurs professionnels s'y retrouvent et analysent ensemble
les perspectives de marches communs. Biofach est l'endroit idéal pour
créer des contacts internationaux et positionner son entreprise dans
un marche extérieur & nos frontiéres. 2.962 exposants et 50.200
visiteurs en provenance de 134 pays ont participé a la derniére
édition. A coté de son volet commercial, Biofach constitue aussi une

grande plateforme mondiale consacrée au savoir et aux informations

Comme nous l'avions propose il y a deux ans, Biowallonie, vous
propose de visiter ce salon avec une délégation wallonne. Tous les
acteurs du secteur bio wallons et bruxellois (producteurs, coopératives,
transformateurs, distributeurs, magasins, restaurateurs...) sont invités 8
y participer. Au cours des trois éditions précédentes, le groupe a pris
beaucoup de plaisir et dintérét a se rencontrer et l'ambiance était tres
bonne. La diversité du public, autant sur la diversité des metiers, la vision
du bio que sur I'age et la region des participants, fut trés enrichissante
pour tous ! Visiter ce salon, avec Biowallonie, permet de rencontrer
d'autres acteurs belges et européens, d'échanger sur sa vision de
l'agriculture biologique et sur sonmétier, de découvrir les innovations du
secteur bio al'étranger et d'établir de nouveaux contacts commerciaux.
Dans un secteur en plein développement, un des objectifs de la visite
est de ramener de nouvelles idées innovantes, pour stimuler la Wallonie
vers des filiéres rentables et pérennes.

sur le bio. Plus dinformations sur Biofach et les exposants presents :
wiww. biofach de

En bref, deux journées enrichissantes et une quantité didées et de
contacts a suivre pour continuer activement a encourager notre secteur.

Date : Du jeudi 14 au vendredi 15 fevrier 2019

Prix : 250 € (en chambre double) ou 300 € (en chambre simple)
comprenant le trajet jusqua Nuremberg, le logement & hétel le jeudi
14 février et l'entrée au Salon les 14 et 15 février. Ne comprend pas
les repas de midi et du soir.

Intéresse ? Contactez Mélanie Mailleux au 0483/10.74.55 ou par

melanie. mailleux@biowsallonie be avant le 15 décembre 2018. |

Notre délégation

en 2015... Attention, le nombre de places est limité et elles partent vite !

fi.®t en 2017

Seances de conversion bio phytolicence

Vous vous posez des questions sur la conversion au bio ? Ces séances sont faites pour vous !

Comment se lancer en bio ? Est-ce le bon choix pour ma ferme ? Vous
connaissez certainement des producteurs conventionnels qui se posent
cette question. Pour les accompagner dans leur réflexion, Biowallonie
invite les agriculteurs a venir a une séance dinformations de deux heures
pour sinformer sur les modalités pratiques de la conversion bio. Cette
formation deétaillera les grands principes de la réglementation bio, ainsi .
quune explication sur les aides financiéres disponibles a linstallation. |

En bonus, les participants recevront les toutes derniéres informations .
concernant les débouchés actuels en agriculture biologique et une
présentation des filieres existantes. Pour les séances en ferme, c'est | -
aussi l'occasion d'écouter le témoignage de notre hote et de visiter la
ferme. Ces formations sont compatibles avec la phytolicence P1 et P2; ‘ .
prenez vos cartes didentité si vous étes concerne.

Pour qui ? Tous les agriculteurs intéressés par la production bio |

| Quand et ol ? Dernier lundi du mois / tous les deux mois
4 septembre de 10313 h |
Rue du Seminaire 22 - 5000 Namur

2 octobre de 13h 30316 h 30,
chez Michael Hennes, Zum Weberbach, 17 - 4770 Herresbach |

9 octobre de 13 h 30 3 16 h 30, chez De Changy rue Vis, 6 -
4218 Couthuin

11 octobre de 13h 30 3 16 h 30, |
chez Robert Lisart, rue Quenestine 16 a Rebecq

12 octobre de 13h 30316 h 30, | &
chez les de Wouters, Ferme de la Grange, Grange 2, 2 Anhée

+  1ldécembrede 10313 h 5
e ———— ‘ Rue du Séminaire 22 — 5000 Namur |

Concernant les questions de terrain, les agriculteurs seront réorientés
vers [un des conseillers techniques de Biowallonie pour un suiviindividuel.

PAF : gratuit _
| PAF Inscription souhaitée : 2 jours ouvrables avant la séance ‘ :
| Informations et contacts ;: 081/281.010 ou infogbiowallonie.be
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Journee de demonstration
de travail du sol

Patrick Silvestre, Biowallonie * Dechaumage
« LABOUR « AGRONOMIQUE »
Formation phytolicence (P1, P2, P3) phy*olicence

Dechaumage

Le déchaumage est un poste ane pas negliger. Car il fait partie de la lutte préventive contre les adventices en culture et limite ['évapotranspiration.
Il prépare un nouveau semis, la destruction de couverts...

Le labour « agronomique »

Alheure olila technique du labour fait couler beaucoup d'encre, elle présente Quand : entre le 25 et le 28 septembre 2018 (date 3
pourtant plusieurs intéréts en agriculture biologique. confirmer en fonction de la météo)

Mais il e s git pes de nTmporte el Jabour ! Lieu: sur l'exploitation de Ferdinand et Christophe Jolly,

La puissance des tracteurs et la correction dun defaut de labour, sans changer 41461 Haut-Ittre (emplacement de la parcelle 3 confirmer)

le reglage de la charrue, occasionnent souvent des labours trop profonds.

Horaire : de 10 h a 18 h, comme suit
+10h-10h 30: introduction + un peu de theorie
+10h 30 - 12 h: démonstration de déchaumage
=12 h - 13 h 30: restauration + bar BIO sur le site

+13h 30 - 14 h: comment regler sa charrue ?
Ce type de matériel permet un labour 3 faible profondeur (10 & 20 cm). +14 h - 18 h: démonstrations de labour

Un déflecteur, a la place du peloir, permet une répartition verticale de la « agronomique »
matiére organique.

Cette démonstration sera |'occasion de montrer comment régler une charrue
classique 3 moins de 20 cm.

Différentes marques de charrues de type « agronomique » seront
également au travail.

Entrée gratuite
INSCRPTION VIVEMENT SOUHAITEE POUR VOUS INFORMER
DE LA DATE EXACTE

En agriculture biologique, la maitrise des adventices commence déjs au
moment du travail du sol

Un bon réglage et une bonne conduite sont de riqueur.

Dans la rotation, le labour et le non-labour peuvent étre combinés pour mieux Contact : Biowallonie, 081/28 10 10, infogbiowallonie.be
maftriser les diverses adventices (vulpin et brome des champs, ray-grass...).

Ardenne

‘"‘\ Bioe
\ Kejoigneyy POA, une coepéiative d éleveuts

de peics gérée pay ses phoductents.

Fournit un suivi et un soutien aux éleveurs.
Garantit un débouché pour tous vos porcs.,
Respecte tous les aspects du bien-étre animal : du chargement 3 l'abattage.

|Avenue de Norvege, 14 T.080770372 infodpga.be L=

B-4960 Malmedy F.080 770323 www.pqa.be Arsaw




ibrQirie LIVRES DU MOIS

e

Vous pouvez retrouver ces livres a

II:IATURJIE La librairie de Nature & Progres, Soit en les commandant par fax :
e rue de Dave, 520 3 Jambes +32(0)81/310.306
entre 8h30 et 16h, le vendredi jusqu'a 16h. Soit par Internet : www.docverte.be

Auteur : Jean-Marc Carite
LE VIN BIO Editeur : La Plage

Une démarche, un plaisir Pages : 157 « Prix : 27,50 €

Quelles sont les différences entre un vin bio et un vin conventionnel ?

Puisquils sinterdisent dutiliser des produits chimiques, les bios sont tres présents dans leur
vigne. lIs la surveillent constamment, travaillent le sol en permanence, vinifient avec respect
pour magnifier leurs terroirs.

En comprenant les techniques propres aux viticulteurs bio, on découvre aussi en creux,
stupefaits, certaines pratiques de la viticulture conventionnelle.

TRAITE DE VINIFICATION il el

Vins de fruits, raisin, cidre, hydromel Pages: 238 « Prix : 20,50€

Le lecteur trouvera dans cet ouvrage toutes les techniques de vinification, accessibles aux amatedrs.

UNE ANNEE AU JARDIN AVEC LES futeur s Ane Lorch
MICRO-ORGANISMES EFFICACES Pages 239 - Prx: 2850 €

Une annéa

au jardin avec les
micro-organismes
efficaces (EM)

Le lecteur est iciinvité & une promenade quidée dune année entiere au jardin, mois aprés mois, avec pour escorte
une description généreuse de cet univers et des passages importants consacrés a l'emploi des micro-organismes
efficaces.

Les bases de la technologie EM et de la culture biclogique vy sont détaillées et expliquées le plus clairement possible

Les conseils pratiques, les nouvelles suggestions a lintention des utilisateurs et les instructions sont faciles & suivre

et abondamment illustres.

L'HOMEOPATHIE POUR LES ANIMAUX AUSS| fute: st sl

101 cas cliniques vetérinaires en homéopathie Pages : 287 - Prix : 29,00€

Cet ouvrage intéressera les détenteurs d'animaux (quelle que soit lespéce) désireux dutiliser une médecine
naturelle. Il intéressera aussi les veterinaires qui souhaitent élargir leur palette therapeutique a lhomeéopathie, et
plus largement, les medecins homeopathes, souvent intrigues par lThomeopathie veterinaire, car elle donne des
arguments imparables face aux detracteurs de lhomeopathie.

o Oupart
Lhoméopathie pour
les animaux aussi
101 s chiisues whiingsin e homadpath
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A VENDRE BALLOT S RUBANES

A vendre ballots rubangs, herbe de 14 coupe
Contact : A. HEINRICHS
Mail : arnol90ghotmail. com
Tél : 0032(0)474/65 5576

VEND FOIN BIO
Vend 60 tonnes de foin certifié bio (CERTISYS). Premiére coupe 2018
Magnifique qualité.

Localisation - Vallée de la basse Semois

Contact : Xavier SMEKENS

Tel: 0473/512621

A VENDRE : ELEVAGE LIMOUSIN BIO .
Elevage limousin bio repris au Herd book. A vendre vaches suitées, avec veaux
geénisses ou taureaux, genisses ou vaches pleines. Vente cause diminution elevage.
Contact : Guy LOUIS
Tel: 0032(0)474/68. 4670
Mail : louis.quy @hotmail. com

VEND MAIS GRAIN, FOIN + PAILLE ORGE/POIS, MAIS PLANTE ENTIERE
A vendre - Region de Rance/Chimay.
+ Mais grain en boule, moulu et concassé (60 boles)
+ Cubes de foin + paille orge/pois
+ Disponible fin aolt : mais plante entiére (précoce)
Certification ECOCERT.
Contact - 0489/327.425 (pas de message vocal |)

DONATION DE SUBSTRATS
La coopérative du Champignon de Bruxelles réalise des cultures biclogiques
de champignons exotiques. Les substrats ufilisés nous sont inutiles en fin de
récolte. Nous cherchons donc ales donner aux maraichers et agriculteurs de la
région. Ces substrats sont composes de sciure de bois (feuillus européens) et
de mycélium de champignon pouvant servir dengrais. s sont adaptés pour les
cuturesbioet se présentent enblocs denviron 2kg, contenus dans desbigbags.
Méme si ce nest que ponctuellement, vous nous seriez dune grande aide si
vous acceptiez de prendre des big bags. Nous cherchons cependant & etablir
des partenariats pour des venues réguiéres.

Contact : Dorine VENER

Tel: +33 6 48 74 09 24

Mail ; dorine venier goniris-nantes.fr

OFFRES D'EMPLOI

AIDE POLYVALENTE TRANSFORMATION LAJT + DIVERS
Nous recherchons un(e) collaborateur(trice) pour la transformation des produits
laitiers, l'entretien de latelier, la vente et diverses taches Les compétences
attendues ? Dynamisme, esprit dinitiative, polyvalence, propreté et envie de faire...
Contact : La Ferme du Buis, Pierre et Véronique COSSEMENT-MONNART
Mail : pierre.cossement@belgacomnet

COORDINATRICE. TEUR DDH
Début des Haricots engage une Coordinatriceteur DDH au sein du projet
« BoerenBruxselPaysans » — temps partiel (3/4 ETP)
Plus dinfos : http://www.grainesdepaysans.be/fr/offre-demploi-coordination-gdp
Contact : Debut des Haricots
Mail : emploi.gdpgharicots.org

RECHERCHE UN(E) DIRECTEUR(TRICE) FINANCIER
Pour continuer son developpement, ls Ferme de Froidefontaine recherche une
personne capable dassurer la gestion et le développement de son modele
financier, ainsi que celui des entrepreneur.e.s accueillie.s en son sein. Cléture des
candidatures: 16 septembre.

Contact ; Pierre VAN STEENBERGHE

Mail ; pierregfroidefontaine.be

CHERCHE OUVRER(ERE) AGRICOLE A MI-TEMPS
Cherche ouvrier(ére) agricole 8 mi-temps pour ferme bio en culture et
commerce,
Permis G et polyvalence demandés.
Contact : 056/331272 cu CV. ainfoglaroussellerie be

BINAGE DES CHICOREES
Agriculteur bio & Herquegies, nous sommes en recherche de main-d'ceuvre afin
de biner les chicorées.

Contact : Vincent RENARD

Tél: 0032(0)499/11.49.21

Mail : nathaliedelcroix@yshoo.fr

DEMANDES

CHERCHE PAILLE EN ANDAINS OU EN BOULES
Region Philippeville-Doische-Couvin. Possibilite d'échange avec enrubanne
Sencier N'4.

Contact : Jean-Marc GROUX

Tel: 0495/52.19.70

CHERCHE PREFANES

Recherche préfanés (région de Waremme)
Contact : Cedric SACCONE
Tél: 0032(0)498/3812.49

RECHERCHE CONTRAT D'APPRENTISSAGE
Mathieu, 17 ans 1/2, Belge. Recherche un employeur pour ma 2° année
dapprentissage. Je viens dobtenir ma qualification déleveur avec distinction
Pour plus de renseignements, copie du dipléme.. nhésitez pas & me
contacter.

Nom : FAUCHE

Prenom : Mathieu

Meail : vivandieresuisse@msn.com

Tel: 0497/905447

CHERCHE SAINFOIN
Cherche sainfoin en ballots (foin ou prefanne).
Qu cherche agriculteur ayant quelques ha de terre calcaire pour en cultiver
en interculture.
Norn: HAUSSE
Prenom : Michel
Mall - chevrefeulles@gmail.com
Tel : 0476/975712

RECHERCHE TRACTEUR INTERNATIONAL SERIE 624 OU 724
Pour pieces!
Région Rance/Chimay, idealement.

Contact : 0489/327.425 (pas de message vocal )

RECHERCHE PRODUCTEUR DE LEGUMES
Je recherche un producteur maraicher bio (tomates, pommes de terre,
potiron, potimarron etc.) de préférence en Ardenne luxembourgoise ou
limitrophe.

Contact : Jean BEGON

Mail : b.w farmeoutlook com

RECHERCHE PRODUCTEUR DE LAIT DE VACHE
Recherche un producteur laitier (vaches) pour fourniture de lait en petite
quanfité en Ardenne luxembourgoise.

Contact : Jean BEGON

Mall : b.w. farmeoutlook.com

_—

Vous souhaitez integrer
une annonce pour une offre de:

produit - materiel - service ou autre - demande -
recherche de quelque chose lié a votre activite bio

N'hesitez pas a nous 'envoyer
GRATUITEMENT par e-mail:

info@biowallonie.be

Les petites annonces sont egalement requlierement postées
sur notre nouveau site Internet: www.biowallonie.be




COIN FAMILLE

Fruit d'une espéece de piment doux, ce legume est consomme cru ou cuit.

La plantation s'effectue en mai, en plein champ, et lorsque les gelées ne
sont plus & craindre, car c'est une plante qui adore la chaleur et une terre
riche en humus. La récolte se fera de juillet a novembre. Extrémement
riche en vitamine C, c'est également une bonne source de provitamine
A’ Le poivron est riche en fibres : aux personnes fragiles des intestins,

on recommandera de le manger cuit et pelé.

‘

les plats.

I s'emploie toujours épépiné et peut étre farci de hachis. On le retrouve
dans des recettes tres connues comme la piperade, la ratatodille, le
gaspacho. Mais il constitue un délicieux accompagnement coloré pour

Les poivrons se conservent entiers, pendant une semaine, dans le bac

aléqumes du réfrigérateur ou crus, au congélateur.

—
Oh my
Box!

le lunch sain des enfants

Burger de légumes 3 litalienne et duo de sauces dip

4 personnes | 60 min

LE BURGER

+ 100 g de carottes bio

+ 1 oignon

* 1 courgette bio

+ 400 g de lentilles vertes

1 poignée d'épinards frais
2 ceufs

TAPENADE D'ARTICHAUT
(dans le burger)

= 1 artichaut bio (ouun bocal de fonds
diartichauts, si vous voulez gagner du temps) .

+1/2 gousse dail
+ 150 g de fromage blanc
+ 30 g de parmesan rape

INGREDIENTS

PESTO DE BASILIC
(accompagnement)

+ 150 g de basilic

+ 1/2 gousse dail
+ 50 ml dhuile d'olive

+ 1 poignée de feilles de basilic frais " jus de 1/2 citron bio * 30 g de parmesan répé
- pices au choix (ici, épices italiernes)  * 1 poignée de persil bio + 1 cc de creme d'amande
* 4 pains burger - poivre et sel * sel-poivre

+ tomates bio
+ laitue bio
- feuilles de parmesan

LE BURGER

L

2
3
4

L

Raper carottes et courgette.

. Hacher l'oignon et le basilic.

Cuire les lentilles ; les égoutter.

. Mélanger tous les ingrédients dans un grand
plat (carottes et courgette rapees, oignons,
ceufs, basilic haché et épices).

. Former 4 petites boules de pate avec

le mélange et l'aplatir legérement pour
former un petit burger.

Cuire les burgers dans une poéle, dans un
fond dhuile dolive (démarrer 3 feu vif et
redescendre 3 feu doux ensite). Retourner
la galette une fois que celle-ci est dorée.

E PESTO DE BASILIC

Meélanger tous les ingrédients dans un blender
et rajouter de lhuile dolive, si nécessaire.

INSTRUCTIONS

LA TAPENADE D'ARTICHAUT

1. Cuire l'artichaut en entier (20 min dans
un autocuiseur, mais 45 min dans de l'eau
bouillante), le laisser refroidir et dter
délicatement les feuilles et le foin. Garder
le coeur et le recouvrir dhuile d'olive pour
le laisser simpregner.

1

2

2. Mélanger tous les ingrédients dans un
blender, rajouter de lhuile d'olive, si
necessaire,

POIVRONADE

1. Cuire le poivron au four (40 min 3180 ‘C)

et I'éplucher en partie (une bande sur 2). 3.

2. Mélanger tous les ingrédients dans un
blender, rajouter de l'huile d'olive, si
necessaire,

30 de pignons de pin (fonctionne aussi
trés bien avec des graines de tournesol)

POIVRONADE
(accompagnement)

» 1 poivron rouge

+ 1/2 gousse d'ail

* 20 de noix de cajou

» 1 cuillére a café d'huile d'olive
+ 50 g de yaourt nature

* 50 g de feta

- sel-poivre

DRESSAGE

Réchauffer les pains burger au four 2 min

al80°C

Dresser le burger comme suit

(de bas en haut) :

1 pain

2. tapenade d'artichaut

3. burger de légumes

4, feuilles de parmesan

5. laitue et tranches de tomate

6. chapeau du pain burger tartiné dun peu
de tapenade d'artichaut.

Présenter le burger accompagne dune

petite salade (carottes, betteraves, jeunes

pousses agrementées dune simple

vinaigrette huile de colza-citron-sel-poivre),

de quelques crudités € 3 tremper » et

du duo de sauces dip (pour remplacer les
traditionnelles frites-mayo).
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