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Chére Lectrice, Cher Lecteur,

Biowallonie démeénage ! Suite & l'agrandissement de l'‘équipe, nous
avons d trouver de nouveaux bureaux permettant d'accueillir 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 daborder la
production de vin. Si elle est limitée en Wallonie, plus d'un tiers de la
production est bio, ou en conversion bio, la surface dédiée a cette
culture augmente chaque année.

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

Dans les € Avancées du bio », le CRA-W nous fait part des résultats
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

eautre
Mrdenne
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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, 3 l'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 expérience.

En préambule, il est utile d'avoir 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
développement initial, ni d'objectif prédéfini.
Ce concept est intéressant car il a permis
une évolution sans contrainte par rapport
3 un schéma etabli et a laisse la place 3 la

spontanéité des actions.

L'heure est venue de tirer un premier bilan
des réalisations 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 ;
. la mise en place des actions.

Loin détre 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, qui ne le désire pas ? L'une des
premieres étapes de lancement dun projet
3 vocation commerciale est bien souvent
la réalisation d'une étude de marché ou

*Le Parc naturel HSFA est composé de sept communes rurales du sud-est de la Province de Luxembourg (Bastogne,

de faisabilite. 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 8 une problématique ?
Va-t-il s'intégrer harmonieusement dans
l'environnement social ou 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 lun des
éléments declencheurs de l'aventure.

LLes observations sont les suivantes :

- Le territoire du Parc naturel' comprend
essentiellement des élevages extensifs
de bovins & orientation viandeuse. Or, la
consommation de viande tend & 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 céreale est cependant pleine
de qualités et de bienfaits pour 'homme.

+ Les circuits courts prennent de plus en plus
dampleur et il est dommage que les céréales
consommeées par les citoyens viennent de
loin, alors qu'on 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.

Fauvillers, Martelange, Vaux-sur-Stre, Neufchateau, Léglise et Habay)

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

1. Introduire la culture de 'épeautre dans les
fermes désirant 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'acqueérir une
grande force et de motiver les porteurs.
De plus, en répondant aux besoins du
territoire, l'accueil réservé par les citoyens
est souvent trés positif. La démarche est
bien différente dune étude de marché, dont
le but est surtout dévaluer si le territoire
pourra répondre aux besoins du projet |




L'objectif duParc est de développer son territoire de fagon durable. Le
projet a donc démarre avec une vision de développement territorial
et pas uniquement économique. Cela a son importance car, tout aulong
des discussions, 'aspect financier n'a pas éte le moteur principal des
décisions prises. Ce moteur était (et reste) de relocaliser une ressource
du territoire enrespectant les valeurs défendues par le groupe, le profit
financier venant en second lieu.

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

Les quatre producteurs

Aspect important entre tous, sans une bonne cohésion au sein du
groupe, L n'y a pas de projet | Dans ce cas—ci, le pari était grand car
les quatre agriculteurs ne se connaissaient pas personnellement au
debut. 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 d'une 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-3~dire non hybridées avec du froment) ;

Promouvoir une céréale rustique et des méthodes 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 qualite.

Ces valeurs ont eu assez de poids pour garantir l'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 participe ala mise en place dune confiance reciproque entre
les personnes.

La confiance est egalement 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 l'avance, c'est quil a été
possible de laisser le temps nécessaire 3 'établissement d'une confiance
réciproque entre les membres du groupe.

REFLETS

La gamme de produits [emballage commun)

La rédaction du cahier des charges et l'élaboration de la 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, dés la création du
groupe. Vu que les valeurs communes étaient bien établies, les criteres
clés du cahier des charges ont été facilement identifiés.

L Epeautre d’Ardenne est cultivé de facon trés raisonnée - seul un
traitement herbicide est autorisé s'il s'avére nécessaire, aucun autre
traitement n'est permis. Jusqu'a présent, aucun traitement n'a éte
appliqué sur les cultures et les agriculteurs ne désirent pas en utiliser.

La culture se base sur une rotation longue, de minimum trois annees
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 diversité
de pratiques rend important le besoin d'une identité propre au groupe.
Epeautre d’Ardenne permet & chacun de parler duméme projet, quelle
que soit l'orientation de sa ferme.

L'un des avantages du projet est quil a été possible de réaliser assez
rapidement les premiéres actions de terrain. Outre le dépot de la
marque et la rédaction du cahier des charges, les premiers essais de
transformation & fagon du grain ont été réalisés 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 réalisés avec une partie de
la récolte 2014 de la Ferme de Habaru, certifiee bio, dont la culture
correspondait déja au cahier des charges.

Les premiers semis dEpeautre d'Ardenne ont été réalisés en autornne
2015. Les actions de promotions ont démarré 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 eté élaborés.

Ces actions et essais, effectués tres t6t, ont contribué au démarrage
rapide de la commercialisation du grain et de la farine, des la récolte
de 2016. La motivation ainvestir dans la filiere n'en a été que meilleure.
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Des le début 2017, l'achat des machines, pour devenir autonome, a
commencé. Simon, le meunier du groupe, a investi dans un moulin Astrie
de petite dimension. Ensite, l'obtention de subsides (via le Parc! et le
GAL Haute-Sire Forét d'Anlier?) 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 filiére prend forme et devient totalement
autonome.

La décortiqueuse-élimeuse
(démonstration en Italie)

La démarche Epeautre d'Ardenne ressemble maintenant & une filiere
locale indépendante (et fiére de 'étre |). Quelques années seront
encore nécessaires pour acquerir un fonctionnement de routine et
fluidifier la logistique.

Un travail de fond sur la coopération au sein du groupe et l'établissement
dun plan financier va démarrer sous peu, dans le but d'assurer un avenir
durable 3 la filiere.

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

Il est important de préciser qu'au-dela de la « simple » acquisition
du matériel, c'est l'apprentissage d’'un nouveau savoir-faire qui est
intéressant et déterminant. Le tri, le décorticage de l'épeautre, l'élimage
et puis sa mouture nécessitent des compétences quil a fallu trouver
au sein du groupe, et surtout pour Simon qui effectue ces opérations.
Le partage de connaissances et [a définition claire de la qualité voulue
pour le produit fini sont des leviers importants, qui ont permis au groupe
d'évoluer vers un produit satisfaisant pour tous. A nouveau, le temps

nécessaire pour cet apprentissage ne peut pas étre négligé, niraboté.

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

du projet ont pu évoluer a 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
décrites briévement dans cet article puisse aider au développement
serein dune coopération. Les valeurs communes, la confiance, le temps,
lidentité, l'utilité sont autant de notions difficilement quantifiables dans
la réussite dun projet de coopération. 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 & Habay—la-Vieille. Eleveur de
Blanc-BleuBelge et maraicher, Marc fait partie
dune coopeérative 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 marcheés. En 2018, Marc
a seme 2 ha d'épeautre pour la marque.

LaFerme de 'Abreuvoir, située 3 Tournay, est
le projet de Simon Menot, paysan-meunier—
boulanger. Du grain au pain, telle est ['ame de
son projet de developpement. 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 également lui qui fait le tri,
le décorticage et l'elimage 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
aléglise. Philippe et Daniele Belche-Leyder y
élévent 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 a la ferme ou via des
épiceries et des collectivités. Cette année, 1 ha
de Lignée 24 et 3 ha de variété Sérénité ont
été semés. Daniele confectionne des bouillotes
seches a base de grains d'épeautre ainsi que
des oreillers.

La FourcHotte se situe a Hotte, en region
ardennaise. Ferme en polyélevage (bovins BBB
et ovins), Bruno et Cindy Denis vendent des
colis de viande a la ferme. Ils sont producteurs
d'épeautre et le vendent sous toutes ses
formes a la ferme, sur les marches, via des
épiceries ou des collectivités. Cette saison,
1,2 ha a été seme (Sérénite) pour la marque.

Les anciennes
o r 14
varietes
La volonte de cultiver des anciennes varietes
est l'une des valeurs communes du groupe.
Dans le cadre de la programmation LEADER
2014-2020, le Groupe d'Action locale (GAL)
Haute—-Slre Forét d'Anlier a monté un projet
afin de mettre en culture des anciennes lignées
locales d'épeautre. Le projet a eté confié au
CRA-W et les premiers semis d'essais ont ete
mis en place a 'automne 2016, dans deux des
quatre fermes porteuses du projet. Pendant
quatre ans, des essais seront cultives et
analyses. L'objectif est de réinscrire au moins
une lignée ancienne au catalogue belge des
varietes, en tant que variéte de conservation.
Quand ce sera fait, les agriculteurs pourront
se procurer des semences de ces anciennes
ligneées.

Vers une AOP ?

L'idée de protéger l'épeautre cultivé en Ardenne ne date pas dhier. En 2007 déjs, un dossier fut monté par trois GAL de la région (GAL Pays
d'Anlier, de la Slire et de l'Attert, GAL Condroz-Famenne et GAL Ourthe N\oyenne)A Sans suite, ce dossier est resteé 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 3 'élaboration dun dossier afin dobtenir une AOP (Appellation d'Origine protégée), pour I'épeautre de nos régions. Ce label permettra
de valoriser la culture traditionnelle de I'épeautre et de la protéger contre toute usurpation. A suivre... |


http://www.epeautredardenne.be
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L'agriculture de groupe en GAEC : une specificite francaise

Laurent Dombret, Biowallonie

Dans l'ltinéraires bio précédent consacré aux coopératives en agriculture, nous n'avions pu faute de place
aborder le trés 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 a évoquer

cette forme de societe.

L'apres—querre 40-45 a constitué un terreau favorable a de nombreuses
dynamiques de transformation et d'émancipation sociales. Le milieu
agricole a lui aussi été traverseé par ce renouveau intellectuel et a
proposé de nouvelles formes de solidarité collective, devant l'échec
prédit de l'exploitation de type familial, face au développement d'une
agriculture de nature industrielle et salariale.

Le GAEC est une forme de société civile agricole, particuliérement
innovante, qui a eté congue 3 l'origine par le mouvement paysan lui-
méme, pour permettre la gestion et la décision en commun des travaux
agricoles, dans des conditions comparables 3 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 cels, les activités non agricoles
sont interdites aux sein du GAEC, y compris les activités d'entreprise
de travaux agricoles.

Un GAEC peut recouvrir tant des
activités de production 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 a une
activité agricole de méme nature que celle du GAEC. Sile GAEC est
« total », les associés ont une obligation d'exclusivité, c'est-a—dire quils
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 a titre principal. Il 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
employes dans les exploitations de caractére familial.

Les associés apporteurs en capital, en espéces, en nature ou en industrie
(savoirs professionnels), restent ou deviennent chefs d'exploitation et
béneéficient, chacun, du statut d'agriculteur, 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 remunération mensuelle, fixée par le
GAEC, et comprise entre un et six SMIC (salaire minimum francais de
1498 € brut, en 2018). La plupart du temps, les statuts prévoient un
partage egalitaire 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.

:;," iculture. L

La constitution dun GAEC est soumise a l'obtention dun agrément du
Département, car le Législateur frangais a donné diff érents avantages
a cette forme de société. Un GAEC doit ainsi revétir les caractéristiques
dune exploitation familiale. Seul le GAEC total bénéficie du principe dit
de < transparence », quipermet a ses associés de conserver les droits
auxquelsils auraient pu prétendre sils 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'associés.
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 frangaise étaient exploités par
un associé de GAEC. Cette méme année, on comptait pres de 40.000
exploitations agricoles frangaises 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, 8 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

,,,,,,

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 dune coopération de services
entre exploitations (essentiellement pour les machines), sans que le
statut de ces exploitations ne soit modifié. Quant au GAEC, forme
bien plus compléte d'agriculture de groupe, il ne répond cependant
pas totalement aux canons de 'économie sociale et coopérative, en
ce sens que les résultats de l'entreprise commune sont repartagés
entierement entre les associés (selon leurs apports en moyens de
production), en paralléle 3 la rémunération du travail Cedi, aulieu que les
bénéfices ne soient, pour partie aumoins, automatiquement réaffectes
a l'entreprise commune.

Il n'en reste pas moins que le GAEC a éte, durant plusieurs dizaines
d'anneées, le fleuron de l'agriculture de groupe, non seulement pour les
professionnels de l'agriculture mais aussi pour les juristes, sociologues et
economistes. lls y ont trouve une matiere inépuisable de débats, autour
notamment de la réussite de la création dune telle entité « OVNI »,
capable de répondre aux exigences de développement 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 brilante actualité pour
construire le futur.
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Introduction

Bénédicte Henrotte, Biowallonie

Nous pourrions ne pas le croire mais la viticulture fut jadis une
activité florissante en Belgique. Des le premier siecle de notre
ére, les Romains importerent la culture du vin en Gaule. Au
Moyen-Age, la viticulture prit de l'smpleur auprés des gens du
culte et des notables. Les Ducs de Bourgogne possederent des
vignobles 3 Namur et 3 Mons. Malheureusement, au X Ve siecle, le
climat se refroidit, ce qui ralentit la maturité du raisin. Auméme
moment, les techniques de fabrication de la biere s'améliorerent
et celle—ci supplanta rapidement le vin. D'autres parametres
intervinrent egalement, comme les guerres, le développement
industriel et l'amélioration des echanges commerciaux, qui
amena des vins étrangers. Les vignes furent arrachées au
profit des habitats et des cultures vivrieres, nécessaires a une
population croissante. Au XIX® siecle, la vigne avait quasiment
disparu en Belgique. Il fallut attendre les années 1960, et méme
le XXI¢ siecle, pour voir des passionnés replanter des vignobles.
En 2017, plus de 118 ha de vignes sont officiellement cultivées
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, lltalie et la France, qui totalisent 270.000 ha
de vigne bio a eux seuls | Ce dossier est divisé en deux : une
partie viticulture et une partie vinification. Bonne lecture, un bon
verre de vin bio a la main !

Photo V' nes‘Hap
Remprsch n,,,luxem

- b




La viticulture bio
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Pour que vous puissiez avoir une bonne compréhension des techniques spécifiques a la conduite d'un
vignoble en agriculture biologique, cette premiére partie est consacrée a des rappels théoriques 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 été longs et laborieux. Pour avoir une vue
générale des choix techniques adoptés chez nous, nous vous proposons de lire les portraits des sept
vignobles a 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 d'un vignoble ont tous une vision, des objectifs et
moyens qui leurs sont propres. Cela entraine une gestion trés différente
selon les vignobles. Mais pour comprendre ces specificites, il faut d'sbord
comprendre quelques généralites 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 & leur cépage?,
par exemple le Pinot Noir, le cépage rouge le plus cultivé au monde, ou
encore le Merlot ou le Chardonnay, connus pour leurs arémes variés
de fruits secs, en passant par la noisette ou les 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 & un porte-
greffe vient de l'épidémie de phylloxérs, puceron ameéricain introduit
en Europe et quia décimé tous les vignobles européens 3 la fin du 19¢
siecle. Les scientifiques de l'époque ont vite compris que les vignes
ameéricaines ( Vitis labrusca) étaient tolérantes aux piqlres du phylloxéra.
lls ont donc introduit le greffage® des cépages européens sur ces pieds
de vigne resistants. Le Pinot Noir put alors étre greffé 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 référe au pied de vigne en totalité, formeé du greffon, d'un
cépage donné, comme le Pinot Noir, greffé sur un porte—greffe choisi
pour son adaptation 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 a 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
plutdt fable.

Articles disponibles sur le site internet d
dun qunr‘t bio “t Portrait jc <<HaJp hy», viticulteur belge installé au Gran
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Reécemment, certains vignerons ont opté pour de nouveaux cépages
résistants, appelés « cépages interspécifiques ». Vous trouverez plus
dinformations sur ces variéteés plus loin dans larticle.

Les stades phénologiques® de la vigne

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

Tableau 1 : phases phénologiques de la vigne

: Debourrement
Développement des fedilles
Apparition des inflorescences
Floraison
Développement des fruits
Maturation des baies

la rubrique «Documentation > Itinéraires BIO»: Les plus-values «santé> de la viticulture et du vin bio, Les questions fréquentes au démarrage
hé du Luxembourg
ache gris et grenache blanc

cond, la plante support, celle qui

par les variations saisonnieres du clim
ement phénologique dune plante
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https://fr.wikipedia.org/wiki/%C3%89chelle_(mesure)
https://fr.wikipedia.org/wiki/Ph%C3%A9nologie
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Sensibilite aux maladies

Chaque phase phénologique offre des sensibilités différentes 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 l'oidium, le mildiou et le black rot qui
peuvent apparaitre. Et quand les fruits se développent, le Botrytis s'ajoute 3 la liste.

La lutte contre ces maladies, en agriculture biologique, ne doit pas se réduire au respect dune liste dintrants autorisés. Au niveau pratique, pour
étre durable et économique, elle passe par l'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 travaillé, soit enherbé, soit un mixte des deux. Il n'y a pas un type de gestion adapteé 3 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 @ maintenir et 3 entretenir un couvert C "
{ T ouvert seme
végetal, naturel ou semé, entre les rangs et autour de la parcelle. Il peut de tréfles
étre temporaire ou permanent, implanté dans tous les rangs ou non. | alexandriens
Il peut étre : compose de graminées, tréfles, fleurs ou aromatiques ; Havame
plus oumoins concurrentiel ; composé d'un grand nombre d'especes ou
d'une seule. L1TAB, dans son document « L'enherbement de la vigne »,
décrit les possibles avantages et inconvénients d'un sol nu et des quatre
différents types d'enherbement 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).

Photo : Happy Diichy

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

BT 7

« Baisse de la vie du sol et du taux de matiére organique
* Maitrise des risques de gelées * Risque de tassement et de compaction élevée
+ Pas de concurrence « Sensibilité a 'érosion

+ Colt des passages, énergie

Sol € nu »

; + Peu de concurrence - Sensibilité a 'érosion printemps/été
Couvert hivernal A ; ; ; R e
pin S « Maitrise des risques de gelées avant le débourrement - Sensibilité a l'érosion
P * Maitrise de l'érosion en automne/hiver + Maitrise de 'herbe au printemps
: Mémes avantages que le couvert hivernal spontané Mémes inconvénients que le couvert hivernal spontané
Couvert hivernal : ; ; 7
; + Biomasse souvent plus importante quavec un couvert « Colit
semé 3 i e
spontane + Période de semis étroite (avant les vendanges)

« Amélioration de la vie du sol

+ Mattrise de l'érosion « Concurrence

Couvert permanent e 3 .

; + Amélioration de la portance * Risque de gelées
spontane > . e i

* Entretien peu contraignant « Flore peu maitrisée et couverture parfois insuffisante
« (Concurrence ?)
Mémes avantages que le couvert permanent spontané -« Concurrence

Couvert permanent - Entretien tres facile * Risque de gelées

semeé + Atout esthétique « Fertilisation complémentaire souvent nécessaire

+ (Concurrence ?) + Colit du semis


http://www.itab.asso.fr/downloads/Fiches-techniques_viti/viti enherbement.pdf
http://www.itab.asso.fr/downloads/Fiches-techniques_viti/viti enherbement.pdf

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

Sur des coteaux tres en pente, l'enherbement
a l'avantage évident de prévenir de l'érosion.
C'est la raison pour laquelle l'enherbement
entre les rangs est une pratique traditionnelle
en Moselle Luxembourgeoise, qui connaft des
pentes de 45° ou plus. Dans cette région, le
mélange qui y est le plus semé est le WOLFF-
Mischung, un melange tres riche, avec 30
especes différentes, dont vous trouvez la
composition ci-contre.
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Tableau 3 : recette originaire mélange WOLFF (engrais vert vignoble 3-4 ans)

75 Trefle d'Alexandrie
705 Trefle incarnat

2:5 Phacélie

20 Vesces dhiver

7,5 Mélilot
4’5 Sainfoin
S Luzerne
5 Trefle jaune
5 Trefle de Perse

245 Trefle hybride

10

Mélange mellifere, composé de phacélie, sarrasin, coriandre, souci, cumin noir,

radis oléifére, mauve, bourrache, aneth et tournesol

10

Mélange aromatique, composé de pimprenelle, cumin, plantain lancéolé, chicorée,

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

Mis 3 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 travail
du sol est pluriel. Il y a autant de situations
que de vignobles. Les raisons pour lesquelles
on peut décider de travailler le sol dans la
vigne, sont : la destruction des adventices, la
destruction des racines superficielles (pour
limiter la viqueur de la vigne), l'ameublissement
et la réduction du compactage du sol,
l'enfouissement des résidus de culture, des
amendements organiques ou des engrais, etc.

Par consequent, il y a plusieurs stratégies et
plusieurs equipements, certains plus aptes
pour le travail entre les rangs et d'autres
pour le traval sous le rang (avec des outils
interceps). Pour les outils interceps, il s'’agit
toujours d'un compromis entre l'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 compeétition avec la culture principale
(la vigne) est ici appelé « technique
‘historique ». La « technique classique » réfere
3 une technique assez utilisee, 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 3 disque
(travail en profondeur) qui sont utilisés pour le
binage ou le décavaillonnage. Dans le binage,
on coupe les racines des adventices (action 3
plus court terme) avec des lames bineuses,
sans retourner la terre et en travaillant le
sol sur 10-15 cm. Ce travail est a prévoir au
printemps et en été sur un sol déja ameubli. La
décavaillonneuse travaille le sol en profondeur
sur 10-20 cm, avec des socs-versoirs, qui
désherbent et structurent le sol. L'intention
est d'aérer le cep, de l'ameublir et de réduire
le compactage, en favorisant linfiltration de
l'eau pour limiter ruissellement, etc.

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

Dans les rangs, on travaille avec linterceps,
qQui 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 compactés. Parfois, sont utilisés
des disques qui sectionnent le gazon venant
de l'enherbement de linterrang.

- Lesinterceps classiques: décavaillonneuse,
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
colit (temps passé et consommables),
une consommation d'énergie (impact
environnemental) et augmente les risques
derosion et de compaction.

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

11
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Histarique Classique Sans intervention

B sol travailie

I Solenherbé

. 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 l'équilibre parfait, de la recherche de vigueur et d'une
bonne santé des plants de raisins, les vignes ne sont pas fertilisées
systématiquement. De nouveau, il y a beaucoup de différences entre
les approches et chaque localisation a des demandes différentes. La
restitution des bois de taille, la décomposition de lherbe et des fedilles
de vigne peuvent suffire @ maintenir un niveau de fertilité suffisant. En

genéral, labonne fertilité est celle qui maintient des ceps équilibrés pour
la production souhaitée, sans compromettre la durabilité du sol. Un sol
tres fertile peut représenter une contrainte. Cela dit, il y a des vignerons
qui optent pour fertiiser topiquement (par pieds) et ponctuellement
avec des fertilisants autorisés en bio. D'autres n'utilisent que les couverts
végetauy, le BRF ou du compost.

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

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

Tableau 4 : maladies et ravageurs des vignes

Mildiou
Oidium

Pourriture grise

Plasmopara viticola
Erysiphe necator
Botrytis cinerea

Vers de la grappe Eudémis
Vers de la grappe Cochylis
Vecteur de flavescence doree

Lobesia botrana
Eupoecilia ambiguella
Scaphoideus titanus

Excoriose Phomopsis viticola Cicadelle verte Empoasca vitis
Black rot Guignardia bidwellii Acariens P. ulmi
Pourriture acide Acariens E. carpini
Nécrose bactérienne Erinose Colomerus viti
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 d'un
grand choix lorsque la 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 développement des maladies et ravageurs, de diminuer la
sensibilite de la vigne et d'améliorer la pénétration des produits
phytosanitaires quand on ne peut pas s'en passer.

Ces mesures consistent 3:

* Maitriser la vigueur : choix du matériel vegétal, fertilisation, enherbement, taille ;

+ Créer un microclimat aéré défavorable aux maladies : éviter 'entassement du feuillage et des

grappes (taille, palissage, opérations en vert) ;

« Préserver les auxiliaires : choix des produits, maintien dune diversite vegétale dans les parcelles

ou 3 proximite.

w:'ldiou sur feuille
Photo : Basf

Mildiou su‘r_hgr_.é}apz ’
Photo ; Basf+® “£¥%4



Le viticulteur doit aussi penser aux traitements dans la globalité de la
conduite de la vigne. Les produits utilisés sont surtout des antifongiques
3 base de cuivre (dont la bouillie bordelaise, 'hydroxyde de cuivre,
l'oxychlorure, loxyde 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 3 base de cuivre ne sont pas des produits de
synthése, 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 dalternatives au cuivre reste un des plus
grands défis dans la viticulture bio.

Il faut aussi adapter ses interventions :
A la pression des maladies et des ravageurs ;
Aux stades de réceptivité de la vigne ;
Aux conditions climatiques ;

Aux caractéristiques du produit.

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

Choix de variétés de vigne résistantes

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

ils ont observe la résistance aux parasites et aux maladies. Le but de ces
recherches éetait de créer des hybrides possédant les qualités fruitieres
des premiers cépages avec les propriétés de résistance des seconds.
Ces cépages sont maintenant classés Vitis vinifera au niveau européen.

Tableau 5 : différentes variétés résistantes au mildiou et 3 l'oidium (Source : Pascale Mollier, 30/1/17)

Comparable au Gamay, résistant a ['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, tres bonne résistance au mildiou et a l'oidium, sensible aux gelées printanieres

Précoce, apparenté au Pinot Noir, trés bonne résistance a 'oidium et bonne au mildiou

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

Artaban INRA
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, l'utilisation de ces cépages en est
encore a ses débuts et les avis sont divisés sur leurs qualités. Les qualités
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 printanieres. LINRA, dans le cadre ci-dessous,
a résume les atouts, incertitudes et freins identifiés sur les variétes
interspecifiques (Source : Pascale Mollier, Vignes résistantes au mildiou
et 3 l'oidium : un déploiement responsable, INRA, 2017).

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

Diminuer les traitements
Santeé des viticulteurs

Pression sociétale pour une diminution
des pesticides

Diminuer le stress des viticulteurs face it :
aux maladies fongiques CLENEdl

Curiosité pour linnovation Aptitude agronomique

Possibilité de créer
de nouveaux types de vins

Durabilité des résistances
Efficacité des résistances

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

Attachement aux cépages traditionnels
Image de linnovation génétique

Maladies secondaires reapparaissant avec la diminution

Inquietude sur les changements de pratiques

Adaptation au changement climatique

13
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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 frangais, dans
le cadre du projet CASDAR VITINNOBIO, ont réalisé un document sur des pratiques innovantes en viticulture biologique. Le document
est appelé Recuell de pratiques observées en viticulture biologique : des pistes pour innover ? et peut étre télécharge sur le site de
lInstitut frangais de la Vigne et du Vin (www. vignevin.com). Bien qu'a ce stade, aucun travail d'évaluation, de validation, de contréle de ces
pratiques n'ait ete effectué, c'est un document inspirant, qui montre
surtout que la viticulture biologique est en constante evolution.

'. iﬁ b aa
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Ce quiest trésintéressant, c'est de savoir que les vignerons bio wallons
sont tres 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 participer.

L'équipe de Biowallonie tient a les soutenir et a vous tenir informés.
Nheésitez donc pas a nous 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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Est-ce que je peux utiliser des
plants de vigne non bio ?

Oui, sila variété de plants bio recherchée n'est
pas disponible. Les plants non bio doivent étre
racines nues, garantis non OGM et non traités.
Et vous devez demander une dérogation a
votre organisme de controle avant plantation.

Existe-t-il des plants de vigne
bio ?

Non, pas a l'heure actuelle, et pour deux
raisons. En France, l'application dinsecticides
contre la flavescence dorée! est imposée
par la réglementation sur les vignes—-meres
et pépinieres, méme pour les pépinieres qui
travaillent en bio. En bio, sont homologués
une seule matiere active, le pyréthre naturel,
et deux produits formulés, uniquement. Mais
le pyréthre n'est pas autorisé sur vignes-
meéres ni pépinieres, a cause de sa trop
faible rémanence (sauf dérogation officielle
accordée par la DRAAF). De plus, la production
de plants de vigne requiert fréquemment
lutilisation de désinfectants pour lutter contre
le développement du botrytis, notamment
pendant la phase de stratification des greffes
boutures. Aucun produit biologique n'est
actuellement autorisé pour cet usage?

Quelle est la durée de
conversion d'un vignoble ?

Comme la vigne est une culture pérenne, la
durée de conversion est de trois ans. Il faut
attendre trois ans avant de pouvoir récolter
les premiers raisins bio a partir de la date de
notification du passage en bio.

Anoter que, pour la production de vin, comme
tout autre produit transforme, il n'y a pas de
periode de conversion 3 partir du moment
ou les matieres premiéres sont bio. Dans le
cas du vin, il faudra donc attendre trois ans

reglementation bio

Bénédicte Henrotte, Biowallonie

avant les premieres vendanges bio. Cependant,
comme le raisin est ['unique matiére premiere
d'origine agricole utilisee dans ['élaboration du
vin, apres une année complete de conversion
du vignoble, le vigneron pourra parler de vin
fabriqué 3 partir de « raisins en conversion
vers 'agriculture biologique ». Dans ce cas,
le chai devra étre sous controle et les regles
specifiques 3 la vinification bio devront étre
respectees.

Quelles sont les techniques de
désherbage autorisées en bio ?

Tous les herbicides, méme d'origine
naturelle sont interdits en bio. En dehors
des bonnes pratiques culturales prévenant le
developpement de flores indésirables, seules
les méthodes meécaniques et/ou thermiques
sont autorisées.

Quelles sont les produits de
protection des plantes autoriseés
dans les vignes en bio en
Belgique ?

Toutes les préparations a base de plantes
sont autorisées. Cependant, lorsquil s'agit
de produits phytopharmaceutiques formulés,
méme siils sont d'origine naturelle, pour étre
utilisés en bio, en plus d'avoir une matiere
active reprise a l'annexe 1 du reglement
CE/889/2008, ils doivent étre homologués
pour la vigne en Belgique (voir www.fytoweb.
be).

De plus, certaines substances de base sont
autorisees en bio 3 condition qu'elles répondent
adeux critéres: d'abord, celui détre couvertes
par la définition de « denrée alimentaire »,
visée alarticle 2 dureglement CE/178/2002
du Parlement européen et du Conseil ; ensuite,
celui d'étre d'origine animale ou végétale.

La production de raisins bio :
questions frequentes concernant la

Voici quelques exemples de matieres actives
actuellement agréees en Belgique et
autorisées en bio.

Pour le cuivre, il y a actuellement cinq produits
formulés homologués en Belgique. Attention,
lusage de cuivre est limité a 6 kg/ha et par
an (en moyenne sur 5 ans). Pour le soufre,
il y @ actuellement sept produits formulés
homologués en Belgique.

Il existe aussi un produit 3 base de Bacillus
subtilis pour lutter contre la pourriture grise. A
contrario, méme sile pyréthre (produit 3 base
de pyréthrines), lhulle essentielle de menthe et
de pin, les Trichoderma?, le silicate d'alumine...
sont autorisés en bio, il n'y a, a ce jour, aucun
produit 3 base de ces matiéres actives agréé
en vigne en Belgique. Cela s'explique par le
fait qu'en Belgique, la vigne est cultivée sur
une surface limitée et d'autant plus en bio.
Pour lindustrie phytopharmaceutique, il n'est
pas rentable de demander des autorisations
pour l'utilisation de leurs produits dans des
cultures telles que la vigne.

C'est pour eviter cette situation que la
possibilite des extensions pour les tiers est
prevue pour ce type de culture, appelée
« petite culture ». Plus dinfo sur fytoweb.
be/fr/produits-phytopharmaceutiques/
petites—cultures/demander-une—extension—
pour-les-tiers.

Parmi les substances de base autorisées en
vigne, voici celles qui sont utilisables en bio :

* Equisetum arvense L. (pour lutter contre
le mildiou de la vigne Plasmopara viticola et
['Oidium Erysiphe necator) ;

« Lécithines (utilisés comme fongicide) ;

« Urtica spp. (pour lutter contre le mildiou de
a vigne et les acariens tétranyques).

La cicadelle, vecteur de s flavescence dorée, appartient a l'ordre des homoptéres. Elle est originaire des Grands Lacs, aux USA. Cette maladie est 'unedes plus importantes sur la vigne

et se trouve sur la liste des maladies de quarantaine

2 Source : Etude des plants de vigne « biologiques » et diversite intravariétale, mise  jour ao(t 2017 http:/www.vignevin.com/recherche/bio/plants-bio.html et waw.pepiniereshebinger. fr
Un ensemble de champignons imparfaits saprophytes, avec des propriétés antagonistes a l'égard des parasites des plantes cultivées
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Cette liste n'est pas exhaustive. Référez-vous toujours au site : fytoweb.be/fr/legislation/phytoprotection/liste-de-substances—de-base—
approuvees. Des dossiers sont en cours d'analyse, voir www.itab.asso. fr/activites/substances—de-base.php.

L'hydroxyde de calcium est une substance de base non organique autorisée, car reprise 3 'annexe 2 du reglement 889/2008. Elle sert a lutter

contre l'oidium.

Peut-on 3 la fois avoir des vignes bio et non bio ?

Oui. Normalement, des varietés qui ne sont
pas visuellement distinguables ne peuvent
étre cultivees en bio et en conventionnel,
dans une méme exploitation. Cependant,
dans le cadre dune reconversion totale du
vignoble dans les cing ans, larticle 40 du
CE/889/2008 prévoit que, pour les cultures
perennes comme la vigne, méme si les
variétés ne sont pas faciles a différencier, il
est autorisé de scinder le vignoble en deux
unités clairement distinctes, bio et non bio,
pour autant que TOUTES les conditions
ci—aprés soient réunies.

1

La production concernee s'inscrit dans le cadre dun plan de conversion, 3 'égard duquel le
producteur s'engage formellement et qui prévoit que la conversion bio de la derniére partie
de la zone concernée débute dans le plus bref délai possible et qui, en tout état de cause,
ne depasse pas cinq ans.

Des mesures appropriées ont été prises afin dassurer la séparation permanente des produits
issus de chaque unité concernée.

L'autorité ou l'organisme de controle est avisé de la récolte de chacun des produits concernes
au moins 48 heures a lavance.

. Des la fin de la récolte, le producteur informe l'autorité ou l'organisme de contréle des

quantités exactes recoltées dans les unités concernées ainsi que des mesures mises en
ceuvre pour separer les produits.

Le plan de conversion et les mesures de controle (visées au titre IV, chapitres 1 et 2 du
réglement CE/889/2008) ont éteé approuves par lautorité compéetente. Cette approbation
étant confirmée chaque année apres le début du plan de conversion.

Quels sont les amendements et fertilisants autorisés dans la vigne ?

Ce sont les mémes que pour les autres cultures bio.

[6[NNE}
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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. Prés de 86 % de ces hectares sont
situés dans les provinces de Namur et de Liége. Actuellement, Biowallonie a
comptabilise six domaines viticoles, en bio ou en conversion : le domaine Poirier
du Loup (3 Torgny), Vin de Liege (5 Oupeye), Septem Triones (3 Vaux—sous—
Cheévremont), 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 trés anecdotique.

Figure 1 : répartition des superficies Brabant wallan

de vignes bio et en conversion, 105%.  sinaut
par province, en 2017 i
Namur
47,0% |
Libge
38,6%

Luxembourg
ER )

La Flandre, quant 3 elle, compte seulement O,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, lltalie et la France sont les trois principaux pays producteurs

L'Union européenne comptait, en 2016, plus de 312.000 hectares de vignes
bio et en conversion. 90 % de ceux-ci sont situés dans seulement trois pays :
|Espagne et ltalie, 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 frangais 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 importante : la superficie de vignes bio
aprogresse de 12 % pour la deuxiéme année consécutive (2015, 2016) et 30 %!
de celles—ci sont en conversion actuellement. Une augmentation importante 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 étaient cultivés dans le monde en 2016,
ce quireprésente 5,3 % des vignes mondiales. 53 pays avaient un vignoble bio en
2016. La majoriteé des raisins bio sont produits en Europe. Six pays cultivent plus
de 10.000 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 majorité des vignobles bio mondiaux est destinée 3 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
% % 1% %

Figure 2 : répartition
des superficies

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

Amdsique  Amerique
0;*:;‘* '“;"‘;;‘ du Nord latire
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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, lltalie, le Royaume-Uni et l'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 d'origine 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 majorité des vins espagnols et italiens est vendue a l'étranger,
méme si la consommation en Italie se deéveloppe.

Sources ::SPW (2018), VLAM (2018), Stabel (2018), Eurostat (2018), FBL & IFOAM (2018), Agence bio (2017

Pour ['Union européenne des 28, sans 'Allemagne et 'Autriche, dont nous ne disposons pas des données (Eurostat, 2018)
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La vinification

Le succes du vin bio est tel que l'offre ne parvient pas a couvrir la demande. Selon l'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 négligeable, la vigne bio permet d'obtenir, en France, un revenu trés confortable
de 8 3 10.000 euros par hectare, comparé 3 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 appréhender la réglementation spécifique a la vinification bio et pour la comparer avec d'autres

réglementations et appellations liees au vin.

Quelles sont les etapes pour elaborer un vin ?

Bénédicte Henrotte, Biowallonie

Les caracteristiques d'un vin lui viennent avant tout de son terroir et des
cépages utilisés. Les choix techniques de vinification sont également
déterminants pour les caractéristiques et la qualité 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
étapes classiques de vinification, en rouge et en blanc, en citant aussiles

y

i

Pressurage Pressurage
Débourbage Débourbage

! l

meéthodes plus récentes, afin de mieux comprendre ce qui est permis
(ou non) par le réglement bio en matiére de vinification. Pour les vins
roses, 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.

N

Eraﬂage

iEncuvage

Macération SEPTEMBRE

Fermentation alcoolique

¢De’cuvage

Fermentation alcoolique Fermentation alcoolique Preslurage ceccccccccce
Transformation malolactique ecccccccccce
v OCTOBRE
Soutirage Soutirage Soutirage
I I I eecececccccce
Filtration NOVEMBRE
| 1 1 |
Conditionnement

Vin blanc Vin blanc sur lie

A partir
de FEVRIER

4
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Vin rouge, vin blanc et rose ?

Méme si la vinification des vins rouges ne peut se faire qu'a partir de raisins noirs, |2 différence de couleur des
vins ne vient pas que du raisin. Puisque l'on peut faire du vin blanc a partir d'un cépage rouge (ex: le champagne,
& 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 genéralement blanche. C'est en pratiquant la macération durant la
vinification que l'on obtient la couleur des vins rouges (macération lonque) ou rosés (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 aprés le pressurage
et le débourbage (opération qui extrait les résidus solides du mo(it). La couleur est donc blanche ou, pour les
roses, tres claire. Tandis que pour le vin rouge et certains roses plus intenses, il y a une macération en cuve
avant le pressurage, dans le cas des roses, la maceration sera courte, une demi-journee, contre minimum 3-4
jours, pour un rouge de consommation rapide. Le rosé n'est donc pas un melange d'un rouge et d'un blanc,
pratique généralement interdite par la législation, sauf pour certains champagnes roseés.

La vinification en rouge : schéma classique

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

Etape 2 (optionnelle): l'éraflage
L'éraflage ou égrappage est |'action consistant a séparer les grains de raisin de la rafle. Si on laisse maceérer la rafle, elle donne au jus de raisin un
go(t herbacé ; les vins sont alors plus structurés et plus tanniques et ils demandent souvent a étre conservés quelques années avant ouverture.

Etape 3 (optionnelle): le foulage
Action de faire éclater les baies de raisin pour en extraire le modt (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 macération

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 modt (jus de raisin). Les vins de crus seront cuvés longtemps (parfois plus de 20 jours) pour imprimer
le caractére et le go(t, tandis que les vins de consommation courante auront une durée de cuvaison moins longue (3 3 4 jours), afin de leur
donner une souplesse et une capacité de maturite rapide. Le vigneron peut choisir différentes méthodes de macération, qui ne sont dailleurs
pas exclusives 'une de l'autre. Pour le rouge, les principales sont : le remontage, le batonage et le délestage. Une méthode plus récente est
la carbonique (voir encadre).

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 chapeau,
le mo(it s'enrichit de matiére (tannins et anthocyanes).

L'intégralite dumo(it est pompeée et transvasee dans une autre cuve.
Chapeau de marc et mo(t restent ainsi dans deux cuves differentes
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 mo(t
concentré en sucres et polyphénols. Ce mo(it est ensuite réincorpore
dans la deuxieme cuve avec un fort debit, pour enrichir le mo(t initial
en polyphénols et sucres.

b) Le batonage

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

le mo(t en fermentation, a l'aide
d'une surface plane en bois ou en
inox, surmontée d'une tige. Selon
le style de vin quil veut obtenir,
le vigneron peut procéder a des
pigeages fréquents (parfois
plusieurs fois par jour) ou espacés
et plus ou moins « violents ».
Attention aux oxydations
favorisées par l'ouverture de la
cuve. Plus le € remuage » est
intense, plus le vin sera K extrait »,
donc tannique et colore (1).

Batonage chez Vin de Liége

d) La macération carbonique

Contrairement aux trois premiéres techniques, la maceération carbonique
nécessite des baies de raisins intactes : pas de foulage et l'on doit donc
impérativement faire les vendanges a la main. La technique consiste a
mettre les grappes entiéres, non éraflées et non foulées, dans une cuve
hermétique saturée de dioxyde de carbone. Une petite quantité d'alcool
se crée alintérieur méme des baies entieres, grace ala « fermentation
intracellulaire ». Cette fermentation n'est pas compléte (environ 1,5 &
2,5 d’alcool forme). Le processus dure de 4 3 20 jours. Cette macération
confére au vin des caractéristiques particulieres : arémes typiques de
« fruits frais » (amyliques), présence de tanin réduite. Son principal
inconvénient est de favoriser les risques microbiens, notarmment a froid,
lorsque le départ en fermentation est long.
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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 3 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'espéce Saccharomyce
cerevisiae). Les levures ne travaillent quentre 12 et 36 °C ; il faut donc maintenir le jus & température (généralement 3 30 °C). La fermentation
dure environ 10 jours, mais elle peut étre interrompue plus tot. Pour faciliter le départ en fermentation dun mott, il est primordial quil y ait
assez de levures. Les levures sont présentes naturellement sur la peau du raisin. Certains vignerons décideront 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 déemarre pas et que 'on doive la stimuler en ajoutant des levures exogénes. 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
conservée au congélateur, soit de levures sélectionnées, cultivées et en pleine activité (LSA : Levures Séches Actives), qu'on instille dans un peu
de mo(it pour activer la fermentation. NB : Les LSA doivent étre certifiées bio si disponibles, sinon NON OGM.

Etape 5: 'écoulage et le pressurage du marc

Pour mettre fin 3 la macération, on récupére, par gravité, le jus par le bas de la cuve (vin de goutte). De cette fagon, 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 (flits) pour le laisser reposer et se stabiliser. C'est pendant cette
periode 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 a ce stade que de nouveaux arémes se forment et que la structure du vin évolue, complétant
les transformations de la macération et de la fermentation alcoolique. Le vin, & ce stade, se rapproche de plus en plus de son caractére 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 modt est augmentée a 20 °C apres la fermentation alcoolique. Sinon, elle peut étre provoquée par l'ensemencement de bacteéries lactiques
dans le mo(t.

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 3 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 la lie. Seule la part claire du vin est mise en bouteille.
L'élevage en cuve est économique (investissement moderé, hygiéne plus sire), comparativement
al'élevage en flit. 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 fat

Le choix des bois et lintensité du brillage des flts sont essentiels quant a la palette aromatique
recherchee. Il est possible délever les vins dans des flts neufs ; dans ce cas, l'apport de
tanins par le bois est important. A contrario, certains vins ont vieilli en fits usagés comme
certains grands bordeaux... Les flits sont généralement issus de chénes blancs d'Europe
et de chénes rouvres.

Lors de la maturation du liquide, les bois des flits d'élevage diffusent des arémes tertiaires.
Ces composants aromatiques peuvent, selon les essences de bois et la durée d'élevage, -
communiquer des senteurs et godts variés : vanille, réglisse, cuir, pain grilé, clou de girofle, Elévage en fit de chéne chez Vin de Liége
café, cacao, beurre, tabac, caramel, brioche, noisette, noix de coco, poivre. .. T

Outre les composants aromatiques, les bois d'élevage diffusent notamment des polypheénols et des tanins condenses, qui améliorent les
autres caractéristiques organoleptiques et l'aptitude a la garde. De plus, d'autres réactions physicochimiques se produisent durant cet
elevage. Elles ont un effet colorant variable selon 'essence de bois et la durée d'élevage : jaune—paille, dore, ambre...

! Action de mettre ensemble plusieurs cuvees, issues de cépages, parcelles ou domaines différents.
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Pour information, lors de l'élevage en flit de bois, le liquide sinfiltre dans le bois et s'@vapore, ce qui provoque une perte de volume : on
l'appelle la « part des anges ». Cette perte (de 7 3 11 litres par flt) dépend de la température, de lhumidité et de la durée d'élevage.
Lorsquelle est élevée, on la compense par ouillage : il s'agit d'une action peériodique visant a

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

Selon certaines législations, un élevage du vin au contact du bois peut également étre pratiqué 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 l'étiquette que la boisson a été élevée en fiit.

Etape 7 (facultative): le collage
Le collage est un procede de clarification du vin, en fin d'élevage, 2 l'aide de produits coagulants. Ils vont agglomerer les dernieres particules en
suspension et les entrainer au fond du récipient pour obtenir un vin plus limpide, plus éclatant (la 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 separe. Ci-dessous,
vous trouverez quelques exemples de produits coagulants autorisés en bio.

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

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

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

Gelatine alimentaire : matiére utilisée pour le collage des vins avant la mise en bouteille.
Etape 8 : le soutirage
Une fois le collage effectué, le vigneron procéde au soutirage afin de séparer le vin et les bourbes precipitées au fond du fit. Le vin peut aussi
étre soutireé sans collage, c'est-a—dire quon le change de récipient pour le séparer des dép6ts 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. Ladeésacidification: 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 métatartrique, d'anhydride carbonique.

9.5. L'assemblage qui consiste, pour un domaine donné, 8 mélanger différentes cuvées? du méme millésime? issues de parcelles et cépages
différents, afin d'élaborer plusieurs lots de vin.

9.6. Le sulfitage (voir encadré page 23).

Etape 10 : lembouteillage
Mélange gazon & fertilisant sol - Entretien complet de
vos gazons de sport - Régénération de vos prairies -
Service d’hiver - Transport - Entretien de vos haies

EUSER
SPORT & GARDEN

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

; A 0478/31.48.01 « 0475/75.71.35 « www.hchgreen.be ¢ info hgreen.be
développe en cave 3 vin.
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Les nouvelles méthodes de vinification en rouge

Le schéma classique de [a vinification en rouge peut étre modifié pour des raisons d'état de la vendange ou de particularité des vins 3 élaborer.
Des étapes peuvent donc supplémenter le schéma classique.

LLa 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 enstite 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 mdres 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.

Vin réalise a partir de raisins atteints de pourriture noble, un champignon qui permet la production de vins dits « surmdris »

Etapes de vinification en blanc

Etape 1: les vendanges, soit de raisins rouges & 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 a 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 macération, 'ensemble 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 & 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. |l faut absolument éviter de trop les presser pour ne pas extraire
trop de matiere végeétale. Le vin serait trop herbace et acide. Une autre contrainte est la température. Elle doit rester inférieure 8 12 "C pour
eviter un départ précoce de la fermentation alcoolique. Il existe trois possibilités de pressurage, en fonction du type de vin recherché.

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

b) On presse rapidement aprés l'égrappage et le foulage. L'intérét est ici de presser les baies de raisin déjs éclatées et séparées de leur
rafle. Il faut réaliser 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 mo(t, qui va poursuivre le processus de vinification. Le résidu solide, constitué des rafles, pépins et peaux, sappelle le
«'marc de raisin ».

Etape 6 le cuvage (débourbage puis fermentation alcoolique)

Aprés le pressurage, le jus obtenu, le molit 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 3 les retirer.

Deux techniques de débourbage :

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

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

Aprés le débourbage, débute la fermentation alcoolique en cuve (voir ci-dessus).
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https://fr.wikipedia.org/wiki/Mo%C3%BBt

Le sulfitage

DOSSIER

Le sulfitage consiste & apporter au mo(t, ou au vin, une quantité d'anhydride sulfureux (SO,), pour prévenir 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 derives soufrés a differents moments du processus de fabrication :

* Lors des vendanges

Le soufre est disperse pour inhiber 'action des levures indigenes et pour
empécher '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 resistance au SO,

* Lors des fermentations (alcoolique ou malolactique)

Le modt doit étre protégé de l'oxydation (qui le brunit et altére) et
du développement de micro-organismes. On peut verser du soufre
animporte quel moment de la fermentation, mais plus communément
3 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

Des projets? Contactez-nous:

Robots de traite

Bernard Dufoing
GSM 0475/44.14.72

* Lors du soutirage
Au moment ol l'on transvase le vin dun contenant a 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 :

Joélle Béquin et al. Comment limiter ses intrants en vinification biologique,

La réduction des sulfites en cenologie, Réussir Vigne n°176, juillet-aolt 2011,

Les clés pour réaliser un bon pied de cuve, réussir vigne, 04 septembre 2014,

Et sur le site www.vignevin.com/recherche/bio/vinification-bio.html
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Le vin bio n'existe
que depuis aout 2012

Bénédicte Henrotte, Biowallonie

C'est seulement a partir du 1°"ao(t 2012 que la réglementation bio s'est dotée de normes spécifiques sur le vin, qui completent
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, sion
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 d'aller jusqu'a 75 °C). Les températures doivent étre
agricoles certifiées bio : raisins, sucre, alcool, molt concentré enregistrées.
rectifié (MCR). I Filtration: la taille des pores ne doit pas étre inférieure 3 0,2 pm.

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

ll. Le recours aux traitements thermiques, aux résines

2. Méme si la vinification bio est plus restrictive que la legislation
européenne de [Organisation Commune de Marcheé viticoles
(OCM), elle doit en premier chef, respecter cette derniére.

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

lIl. Désalcoolisation partielle des vins

V. L'électrodislyse pour la stebilisation tartrique. 3. La vinification bio se limite a une liste restreinte d'additifs et

d'auxiliaires cenologiques en privilégiant pour certains, une origine
b. Techniques sujettes a restriction en bio : bio (tableau 1, page suivante).

| Traitements thermiques : la temperature de chauffage ne
peut pas dépasser 70 °C (& partir du 1° janvier 2021, il sera

info@quality-pa
e Tel.: +32(0) 4 240 7500 o
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Tableau 1 : additifs et auxiliaires cenologiques qui peuvent étre utilisés en bio pour un procédé cenologique, comparés 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

Gélatine alimentaire, colle de poisson, 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

Ouisi<70°C

Avec phosphate dismmonique et dichlorhydrate de thiamine
uniquement

Uniquement 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 diammonique,
chloridrique de thiamine, bisulfite de potassium ou métabisulfite
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 derogation uniquement
Interdite

Non

Uniquement avec bitartrate de potassium

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

Cette liste peut vous paraltre longue mais une serie dintrants utilisés par les cenologues conventionnels sont interdits comme

- le bisulfite d'ammonium pour nourrir les levures,

- lekaolin, 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, '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 résiduel,
mesure en glucose et fructose 3 la mise en bouteille (tableau 2).

officielle est

et notamment a l'a

annexe

sous reserve des conditions et restrictions prevues

al

reglement (CE) n"1234/2007 et a

réglement (CE)

oS .
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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 A 0 S 5 % kY ' = | i i = R 0 =2
(sucre résiduel < 2 g/1) 150 100 70 80 (1109)
Vins rouges secs (entre 2 et < 5 g/l sucre résiduel) 200 120 70 80 (1109
Vins rouges (> 5 g/l sucre résiduel) 200 170 70 105 (135?)
Vins blancs et rosés secs (sucre résiduel > 2 et < 5 g/l) 200 150 90 105 (135%)
Vins blancs et rosés demi-secs (fructose et glucose > 5 g/l) 250 220 130 130 (160?)
Certains autres vins blancs doux avec appellation... 300 270 200 (230%)
Vins Auslese* 350 320
Vins moelleux 400 370 200 175 (2053
Vins mousseux de qualité 185 155 96 (1263
Autres mousseux 235 205 104 (1349
Crémants 150 120 60 104 (134?)
Vins de liqueur (< 5 g/l sucre résiduel) 150 120 100 (1309
Vins de liqueur (> 5 g/l sucre résiduel) 200 170 200 100 (1309

Reglement (CE) n"606/2009 DE LA COMMISSION du 10 juillet 20089, fixant certaines modalités d'application du reglement (CE) n°479/2008 du Conseil, en ce qui concerne les
catégories de produits de la vigne, les pratiques cenologiques et les restrictions qui s'y appliquent. / 2 Annexe VIl bis du réglement CE n°889/2008). / * Sile vin subit un élevage
prolongé de plus de 9 mois. / * Un Auslese est un vin (trés) doux, issu de raisins surmdris, cueillis & la main et ayant fait lobjet dun tri sévére

| Vous aussi vous voulez faire
partie du mouvement durable?
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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 ?

Bénédicte Henrotte, Biowallonie

Il 3 fallu plus de 20 ans pour établir les regles 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 fables
(10 3 25 mg/! selon les levures). On ne peut
donc pas parler de vin sans sulfites, mais plutot
de vins sans sulfites ajoutés. Sil'on en abuse,
le sulfitage altére le vin et peut lui donner de
mauvais arémes (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 d'un 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 exposeés de Rudolf Steiner,
en 1924. Ce mode de production considere
le domaine agricole comme un écosysteme
vivant, equilibré et autonome, régi par les
rythmes terrestres, lunaires et planétaires.
Cette méthode d'agriculture biologique
specifique utilise des préparations a base
de plantes ou d'extraits d'animaux, visant 3

dans la vinification (I‘élevage, lhygiéne générale,
les filtrations, le matériel d'embouteillage,
etc.) permettent de réduire de fagon
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
seérieux, et soucieux de la qualité 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 quils
pourront se conserver et continuer 3 bonifier
pendant plus de quelques mois, a moins d'étre

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

La biodynamie s'est plus récemment
developpée 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
époque, la biodynamie nétait pas du tout a la
mode. Au contraire, et les précurseurs ont
dd faire preuve de ténacité 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 adhérents. Durant la
préparation de ce dossier, la biodynamie a

stockés dans des frigos. Pour les vins rouges,
la capacité a vieillir sans sulfites ajoutes est
un peu plus probable dés 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 complete et que la teneur
en sucres résiduels ne dépasse pas 2 g/l
N'oublions pas que les sulfites ne sont pas
utilisés uniquement dans le vin. On les trouve
également (et légalement 1) dans des aliments
et des boissons comme les bieres, les céréales,
les fruits secs, les charcuteries, les conserves,
les jus de fruits, les patisseries...

souvent été évoquee 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
developpee 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 qualité et
l'expression du terroir des vins. Méme s'il
est difficile de savoir comment le terroir se
traduit dans le go(t, 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 grace a un sol encore plus vivant ;

2. Par la recherche dune 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 3| Utilisation de levuresindigenes jouant
un réle primordial durant la fermentation au
cours de laquelle se révele 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.

Grace a ses effets bénéfiques démontrés? sur
la structure des sols et sur sa biodiversité, 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 a se poser la question

de la biodynamie. Les bonnes pratiques
biodynamiques appliquées ala 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),
menes depuis 2006 sous forme d'essais
comparatifs viticulture conventionnelle/bio/
biodynamique, montrent que le sol de la variante
biodynamique présente 93 % de lombrics en
plus (contre 50 % de plus pour s variante bio)
que la variante conventionnelle. Ceci montre
une vie du sol beaucoup plus importante.
La variante biodynamique a également ete
moins touchee par les maladies : entre 2006
et 2009, la variante conventionnelle a éteé
touchée jusqu'a cinq fois plus par la pourriture
acide que la variante biodynamique. Georg
Meissner est également en train de mener une
etude sur les caracteristiques des mo(ts 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 certification reste la seule réponse
pour le consommateur. Contrairement 3
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). Ils
ont tous deux des cahiers des charges 3 la
fois pour la production des raisins et pour la
vinification. Ils 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 etudes comparatives qui permettent
de justifier lusage de tel ou tel processus
ou gjout 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 realises, soit par un contréleur
professionnel Demeter, soit par un contréleur
de l'un des organismes de controle bio, formes
et mandatés par Demeter. Certisys et Tuv
Nord sont agrées Demeter pour la Belgique.
Biodyvin est contrélé, quant a lui, par Ecocert
SAS France. e

biedynamigud
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Tableau 1 : additifs et auxiliaires cenologiques qui peuvent étre utilisés en bio, pour un
procédé cenologique, comparés a 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
Autorisée. Des vignes bio et non
Mixité 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 [tinéraires BION"25 sur la biodynamie :
www.biowallonie.com.

Francois Bouchet, Cinquante ans de pratique
et d'enseignement de l’agriculture bio-
dynamique. Comment l'appliquer dans la
vigne 7, Deux versants.

Nicolas Joly, Le vin du ciel 3 la terre, Edition
Ellebore-Sang de la Terre.

Pierre Masson, Guide pratique de la bio—
dynamie & [usage des agriculteurs, Edition
Mouvement de Culture biodynamique.

Antoine Lepetit-de la Bigne, Introduction &

la biodynamie 3 [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 élabore 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/!
pour le rouge, 40 mg/l pour le blanc) voire pas
du tout (c'est le but avougé). L'ajout de sulfites
se fait en général 3 la toute fin, a la mise en
bouteille, pour le stabiliser pour le transport.

Aucun intrant : pas de sucres ajoutés, pas de
levures exogenes, pas de correcteurs dacidité.

Des vendanges manuelles.
En général, des vins non collés et non filtres.

Tout ceci présuppose de petites quantités
et de petits rendements, par des viticulteurs
indépendants 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 d'une sous—catégorie des vins naturels,
egalement sans certification. La ol les vins
naturels exigent du raisin bio et interdisent
toutintrant a part les sulfites, les vins S AILNS.
interdisent tout intrant y compris les sulfites.
Pas de sulfites ajoutés donc, pour des vins
qui sont purement et simplement du jus de

raisin fermenté.

vmsié“
Plus d'infos sur la charte vins—sains.org

S.A.LN.S

2.2. Les Pet'Nat

Ce terme alamode désigne les vins dits € pétillants
naturels ». Ce nouveau type de vin tendance
détrone parfois les champagnes et crémants
dans les bars et restaurants. Ils sont moins connus
et moins co(iteux (rarement au-dessus de 15 €

chez les cavistes). Le pétillant naturel est le
cousin du champagne et du crémant. Les PetNat
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 crée dans la foulée, naturellement, en
quelque sorte. Résultat, une mousse souvent plus
|égere, des arémes fruités 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, c'est que
la technique est difficile a maftriser. Le procéde
nécessite moins dopérations cenologiques et
moins d'ajouts de produits. C'est pourquoi, ces
vins conviennent bien au bio, méme s'ls ne le
sont pas tous. Les plus en vogue sont en effet
produits par des artisans du vin, qui contribuent
au renouveau du secteur en proposant des vins
moins technologiques, plus naturels.

—
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et responsable sante

Le vin bio et la sante :
mise au point ?

Stéphanie Goffin, chargée de mission alimentation durable

Pour faire du vin bio, il faut une viticulture bio et une vinification bio. Sur le plan de la santé, la viticulture bio
sort clairement son épingle du jeu, en s'interdisant le recours aux pesticides de synthese, couramment utilisés
dans la viticulture traditionnelle, dont plusieurs agents CMR (Cancérigénes, Mutagénes et Reprotoxiques).
Cependant, la réglementation autour de la vinification bio est parfois jugée comme trop laxiste par rapport
a d'autres cahiers des charges, ou dénominations comme les vins biodynamiques et naturels.

1. La viticulture bio, préférable pour la santé ?

On ne compte plus les articles de presse niles
reportages 3 la télévision pointant du doigt la
consommation excessive de pesticides par la
viticulture traditionnelle. Depuis l'émission Cash
Investigation dElise Lucet, en février 2016,
consacree aux pesticides dans la viticulture, ce
sujet est entré au coeur de l'actualité, secouant
de plein fouet le secteur. EnFrance, la viticulture
est la culture qui utilise le plus de pesticides
avec pres de 20 % des pesticides utilisés
sur 3 % de la surface agricole. En moyenne,
on estime la fréquence des traitements de la
vigne 3 15 a3 20 passages par an. En bref, la
viticulture conventionnelle est jugée comme
l'une des activités agricoles les plus polluantes.

Les conséquences sur la santé de cette
utilisation massive de pesticides sont
clairement démontreées : les médecins parlent
méme de K cancer des viticulteurs ». Des
viticulteurs et des ouvriers agricoles malades
de leur travail, on en dénombre des tas | En
Charente, un viticulteur, qui a déclaré trois
cancers 3 peine retraité (leucémie, cancer
du sein et carcinome), vient de voir son cas
reconnu comme maladie professionnelle fin
2017. C'est également le cas de Sylvie Berger,
ouvriére agricole dans les vignes du Médoc, qui,
suite a une intoxication aigué aux pesticides, a
développé de gros problémes locomotedurs.
Ils seront finalement diagnostiqués comme
etant la maladie de Parkinson. Elle avait a
peine 45 ans. Tous n'ont pas la € chance »
de voir leur maladie reconnue comme maladie
professionnelle et bon nombre de cancers ou

de maladies chroniques d'agriculteurs sont
passes sous silence ou classeés sans stite.

En 2012, 'Agence nationale frangaise de
Sécurité sanitaire, de l'Alimentation, de
|Environnement et du Travail, '’ANSES, a publie
unrapport appelé Phytoner. Y sont présentés
les résultats dune étude de grande envergure,
menée entre 1997 et 2009, sur les effets
de l'exposition professionnelle aux pesticides
chez les ouvriers viticoles girondins. Les
conclusions du rapport sont alarmantes : les
ouvriers exposés aux pesticides présentaient
des performances altérées aux tests
neurocomportementaux. Ces altérations
toucheraient les fonctions les plus fines de
la cognition, qui permettent au cerveau de
gerer lesliens entre les informations entrantes
et sortantes : attention, conceptualisation et
attention contrélée.

Il importe de noter quil n'y a pas que les
viticulteurs qui sont touchés par l'application
des pesticides sur les vignes. Plusieurs
ecoles, proches des vignes, donc des zones
d'épandage des pesticides, en font les frais !
Toujours dans le Médoc, des analyses de sols
sont effectuées dans plusieurs écoles et l'on
retrouve a chaque fois entre 12 et 15 résidus
de pesticides différents, dont des CMR et des
pesticides interdits. Pour mesurer davantage
l'exposition des enfants aux pesticides, des
analyses ont été effectuées sur leurs cheveux.
Si des traces de pesticides sont retrouvées
dans les meches de cheveux des enfants, cela
reflete une absorption des pesticides par leur

organisme. Les cheveux de 20 enfants de
quatre ecoles primaires girondines ont éte
analyseés. Plus de 40 résidus de pesticides ont
été retrouves dans leurs cheveux, dont 24
jugés comme dangereux.

Suite al'émission Cash Investigation, consacrée
aux pesticides dans la viticulture, une carte de
France a été publiée en 2016, recensant les
départements les plus consommateurs de
pesticides jugés dangereux (notamment le
chlorpyriphos-éthyl).
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Dans ce contexte, la viticulture biologique ne
peut que tirer son épingle dujeu en sinterdisant
le recours a ces substances hautement toxiques.
La viticulture bio utilise des techniques qui
favorisent et préservent l'activité biologique
du sol, qui utilisent un matériel végétal adapte



au milieu, qui respectent la faune auxiliaire
notamment en préservant ou en restaurant
des zones enherbees, des haies... Une liste
de produits phytosanitaires est toutefois
autoriseée en agriculture biologique. Parmi les
substances autorisées, certaines font débat
quant a leur impact négatif sur la sante et
l'environnement. C'est notamment le cas de la
bouillie bordelaise, utilisée comme fongicide (un
article spécifique sera publié dans le prochain
numéro d'ltinéraires BIO).

La bouillie bordelaise est un fongicide fabrique
abase de cuivre et de chaux. Ce fongicide est
jugé comme moins néfaste que les fongicides
de synthese. Néanmoins, il doit étre utilisé en
respectant certaines précautions de dosage.

Le cuivre est en effet un oligoélément
indispensable 3 la vie mais, 3 dose élevee,
il devient toxique. Le cuivre n'est en effet
pas biodégradable et il s'accumule dans le
sol. A forte dose, il affecte négativement le
meétabolisme de la plupart des organismes
vivants (animaux, micro-organismes et plantes,
terrestres et aquatiques).

Chez lhomme, les principaux effets néfastes
rapportés concernent les yeux (conjonctivite),
les muqueuses et la peau (dermites ou
eczéma), devant les problémes respiratoires
et les irritations nasales.

Il importe de noter que ce produit n'est pas
rapporté comme toxique par ingestion dans

2. Le vin bio, est-il meilleur pour la sante ?

La vinification bio est réglementée par un
cahier des charges, jugé pas assez sévere
aux yeux de beaucoup de puristes en termes
d'additifs. La figure suivante compare de
maniere quantitative le nombre d'additifs
autorisés dans les vins conventionnels, bio,
biodynamiques et naturels.

Si, d'apres cette figure, le vin bio ne semble
pas représenter une belle plus-value,
nous allons voir ci-dessous que les vins bio
présentent plusieurs avantages pour la santeé.

Avant toute chose, rappelons que le vin, quil
soit bio ou non, est une boisson 8 consommer
avec modeération. La question du vin et de la
sante est compliquée et trés controversee.

Le vin : jus de raisin fermenté
Conventionnel Bio

Bliadynamie Maburel

L e N ey

DOSSIER

les doses telles quil est prépare, mais quiil
représente une toxicité 3 linhalation. L'OMS
rapporte quune exposition chronique a des
aerosols ou vapeurs de « bouillie bordelaise »
chez des salariés induit une augmentation de
l'absorption et de l'accumulation de cuivre dans
l'organisme.

En conclusion, la viticulture bio est
indubitablement plus respectueuse de la sante
des viticulteurs et des consommateurs, méme
si des précautions doivent bien évidemment
étre prises par les ouvriers agricoles lors de
la manipulation de certains produits comme la
bouillie bordelaise.

Qui n'a pas déja entendu dire que boire un
verre de vin rouge par jour était bénéfique
pour la santé ? En effet, le vin rouge contient
des antioxydants, dont limprononcable
«resveratrol » | Ce polyphéncl, on le retrouve
dans le vin rouge mais aussi dans le chocolat
noir et dans certains fruits. Il posséde des
propriétés curatives : antioxydant et anti-
inflammeatoire. Il est donc considéré comme
utile pour prévenir 'apparition de cancers et de
maladies cardiovasculaires. Cette affirmation
ne fait néanmoins pas l'unanimité dans le
monde scientifique. Toutefois, on estime
le resvératrol responsable du « paradoxe
francais ». Ce paradoxe traduit le fait que les
Francais, malgreé un régime alimentaire riche
en matieres grasses, sont moins sujets aux
problemes cardiovasculaires, comparativement
aux autres pays européens.

A notre connaissance, aucune étude ne s'est
attelée 3 comparer les taux de resveratrol
des vins bio et conventionnels. Néanmoins, il
est communément admis que les pratiques
biologiques favorisent des teneurs plus
importantes en divers polyphénols dans les
productions végetales. Il ne serait donc pas
deéraisonnable de supposer que le vin bio
contiendrait davantage de resveratrol.

3
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A cette idée recue du verre de vin qui
éloignerait le médecin, des scientifiques ont
apporté des arguments contraires. Il s'agit
notamment d'une étude publiée en 2008,
dans le journal Chemistry Central Journal*,
et qui pointait du doigt la teneur en métaux
lourds du vin (Cu, Pb, Mn, Zn...). Cette étude
concluait que la consommation d'un verre
de vin par jour pouvait nous exposer a des
niveaux trop élevés de métaux lourds et que,
dés lors, cette consommation journaliére de vin
posait réellement un risque pour a santé. On
rapporte quune consommation excessive de
métaux lourds est une source de problémes
neurologiques (maladie de Parkinson), mais
aussi de troubles oxydatifs et de maladies
inflammatoires, précurseurs de cancers.

Les pesticides de synthése sont une source
importante de métaux lourds et ceux—ci
sont proscrits des pratiques bio. Néanmoins,
les viticulteurs bio peuvent avoir recours au
cuivre dans leurs pratiques, mais 3 des teneurs
hautement réglementées.

De plus, le vin expose hautement les
consommateurs aux pesticides. En 2013,
l'Association de Consommateurs « Que
Choisir »a analyse 92 vins: 100 % contenaient
des résidus de pesticides. Les résultats de
l'étude sont interpellants : le vin recéle en
moyenne 300 fois plus de pesticides que
les normes appliquées & l'eau potable. Le
vin a la particularité de ne subir aucune norme
en termes de teneur en pesticides. Dans les

vins bio, on ne retrouve quasi aucune trace
de pesticides. Une étude menée en 2005
sur six vins bio n'avait relevé de trace de
pesticides que dans l'un d'entre eux. € Que
choisir » avait également analyse 10 vins
bio dans son panel. Ceux—ci contenaient bien
des traces de pesticides mais a des doses
3 peine détectables, laissant supposer une
contamination. La contamination accidentelle
est probable dans les vignobles ot les parcelles
bio avoisinent des parcelles conventionnelles.
Mais les teneurs retrouvées en bio sont
incomparables a celles trouvées dans les vins
conventionnels.

Et les fameux sulfites ?

Enfin, terminons cet article en parlant des tres
controverses sulfites. Les sulfites sont l'un des
premiers conservateurs utilisés par lhomme,
mais aussi l'un des premiers pour lesquels des
limites ont eté imposeées. Aujourdhui, ce sont
toujours des additifs alimentaires courants,
sans risque pour la plupart d'entre nous
mais néanmoins dangereux pour certaines
personnes. Cet additif alimentaire s’identifie
sur les emballages sous les codes E220 a E228,
3 l'exception du E225.

L'OMS et la Commission européenne
rapportent que les sulfites ne sont pas
cancerigenes, pas mutagenes et pas néfastes
pour la fécondité. Au cours dune étude de
longue durée, réalisée avec une forte dose,
des scientifiques ont découvert que les sulfites

! L'étude s'intitule « Heavy metal ions in wines: meta-analysis of target hazard quotients reveal health risk »

avaient une incidence sur le systéme nerveux,
les tissus osseux et les reins. Chez lhomme,
de fortes doses de sulfites peuvent provoquer
des maux de ventre, voire des vomissements,
des réactions asthmatiques et une carence en
thiamine. Chez les personnes présentant une
allergie aux sulfites, les effets peuvent étre
plus graves.

Vin et sulfites vont de paire | On tient dailleurs
souvent les sulfites pour responsables
des migraines qui peuvent subvenir aprés
la dégustation d'une bouteille « chateau
migraine ».

Une personne de 70 kg peut ingérer
quotidiennement 4 mg de sulfites au maximum,
pour ne pas observer deffets indésirables sur
sa santé. Etant donné que les sulfites sont
présents dans bon nombre d'aliments, la dose
maximale est tres vite atteinte, d'autant plus
vite sila personne consomme du vin! Selon une
étude récente (mai 2010), le Belge absorbe
une dose quotidienne de sulfites trop élevée.
Le vin en est le principal responsable.

Les doses de sulfites autorisées dans le cahier
des charges bio sont bien inférieures a celles
autorisées pour le vin conventionnel (voir
larticle : La vinification bio : réglementation).
Choisir de boire du vin bio permet donc de
limiter notre apport quotidien en sulfites.
D'autres types de vins limitent encore
davantage les sulfites que le vin bio comme
les vins biodynamiques et les vins naturels.

En conclusion, le vin bio n'est pas parfait. Par contre, choisir un vin bio, c'est choisir

d'étre moins expose aux pesticides, aux sulfites et d'aider a proteger la sante des
vignerons, de leur famille et de leur voisinage !
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Deux amis et entrepreneurs belges s'occupent
d'un vignoble certifié bio et en permaculture
de 2,34 ha au total, sur plusieurs parcelles
a Remerschen et aux alentours, au Grand-
Duché du Luxembourg, sur des terresriches en
calcaire. Raphael Hannart en est le propriétaire.
Son ami depuis plus que trente ans, Philippe
Vaisiere, l'aide dans l'exploitation, entre
autres avec des travaux ou il utilise la traction
animale. Pourquoi la traction chevaline ? “A
part l'avantage économique, il n'y a pas de
tassement du sol. Le tassement est répartiet
tune descends pas les terres, tules remontes.
Limpact sur la durée dune vigne est quon peut
travailler 10-15 ans de plus dedans.”

Sur la premiere parcelle achetee en 2010,
ils ont commence leur apprentissage de la
gestion d'une vigne biologique et ont vite opte
pour une approche permaculturelle. Auniveau
des cépages, ils ont choisi le Mller Thurgau,
le Elbling et le Pinot Noir. Ils produisent du vin
blanc Muller Thurgau, Elbling, Cuvée Happy
et Pinot gris, du vin rouge Pinot Noir ainsi que
des vins petillants Crémant de Luxembourg et
Sparkling Wine. Leurs méthodes particulieres

ont été bien pensées, et testées. Ca vaut la
peine d'en savoir plus...

Leur devise dans la vie est "good friends, good
wines, good times". Leur devise pour la vigne::
“clest le massif qui compte”. Autrement dit,
pour avoir une vigne resistante aux maladies et
ravageurs et qui donne de bonnes récoltes de
qualite, il faut soigner tout le systéme.

Ils s'opposent au dogme conventionnel de la
compétition entre la vigne et les adventices, ou
tout est désherber. Philippe, qui s'est forme
en microbiologie du sol, ne jure que par un bon
couvert de sol. Ce quils utilisent c'est du BRF
(du bois raméal fragmentél) avec un paillage
de fumier de cheval et un mélange d'avoine,
trefle incarnat et d'autres semences selon
les sols. ‘Le mieux cest de couvrir tous les
pieds en BRF, tous les 3 ans. Quand on met
le BRF avec le paillage de fumier de cheval,

en deux jours, c'est blanc, donc remplit de ¢

mycélium. Ceux-ci vont dégrader et activer
les bactéries du sol Avec du compost, le risque
est que la terre devienne trop riche. Avec trop
dintrants, les bactéries sen vont.” Au-dela de

Le bois raméal fragmente, ou bois raméaux fragmentés (BRF), est un mélange non composté de résidus de broyage (fragmentation) d
darbres feuillus

Happy Duchy — Remerschen,
Luxembourg

Loes Mertens, Biowallonie

¢a, ils utilisent le BRF aussi pour activer la vie
des sols dans linter-rang, avant de planter
le couvert.

"Quant au mélange, l'avoine structure le sol,
mineralise, nourrit et est répulsive pour les
nématodes. Le tréfle apporte de lazote. Le
vin, étant une liane, il aime ¢a." Selon Philippe,
pour des go(its puissants, " Le mieux, cest
décraser le mélange, au rouleau, ca donne du
paillage et garde [humidité. Quand les plantes
décident de reprendre, elles tirent moins de
nutriments du sol Si tu coupes le mélange,
l'eau évapore.”

Pour eux, la permaculture est ['aboutissement
dubio. Mais, disent-ils, il faut utiliser la technique
jusqu'au bout et ne pas déroger aux régles
(comme désherber) en cas de difficultés sinon
tu perds tous les avantages de cette méthode.

e rameaux de bois (branches), issu majoritairement
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Née en décembre 2010, au cceur du monde associatif liegeois, Vin de
Liege est la petite sceur de 'ASBL « La Bourrache » (CISP). C'est une
coopeérative 3 finalité sociale qui rassemble aujourdhui plus de 2000
coopeérateurs et quia créé dix emplois a temps plein. Elle veut montrer
qu'un autre modele économique est possible, tout en respectant les
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 éte
plantées en mai 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.

Le bio chez Vin de Liege

Le bio a été un choix evident. En effet, UASBL « La Bourrache » forme
des demandeurs d'emploi dans les domaines du maraichage biologique.
Des le début, ils font appel 3 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. s 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 'enherbement, de 'effeuillage, jusqu’a la taile.

lls ont donc choisi des porte-greffes ayant une vigueur moyenne a forte,
adaptés a cet enherbement et aux conditions humides, aux sols sableux,
avec une faible sensbilité au phylloxéra. Quant aux greffons, Vin de Liege
a choisi de travailler avec des cépages interspécifiques : Cabernet Cortis
(2 ha), Johanniter (3 ha), Muscaris (1 ha), Pinotin (2 ha), Solaris (1 ha) et
Souvignier Gris (2,25 ha) [Retrouvez plus dinformations sur ces cépages
dans la partie « viticulture bio » de ce numéro]. Les coteaux 815 et 20 %
sont caractérisés par un sous-sol calcaire, des sols drainants avec des
limons, de l'argile et des veines sablonneuses.

Les pieds sont plantés en avril 3 5000 pieds/ha, aprés un sous-solage 3
70 cm et un apport de compost, d'écorces de sapin et fumier. Le vignoble
est enherbé avec un meélange comprenant de la fétuque, du tréfle, du
otier... Ils jouent sur la compeétition herbes-vignes : « La vigne sait gérer
l'eau et 'énergie », explique Alec. En principe, lherbe est simplement
tondue requlierement, sans travail mecanique. Cependant, quand il y a
trop de compeétition avec les vignes, il arrive quun rang sur deux soit
travaillé. A la sortie de lhiver, on apporte un engrais organique en pellets.

Chaque cépage demande un palissage et une taille un peu différents. Ils
utilisent trois techniques de taille : Cordon de Royat, Guyot et Poussart.
En plus de la taille dhiver, il y a aussi une taille, ou plutdt leffeuillage en

Portrait de Vin de Liége (18/7/2018)
Une cooperative est une

coentreprise (presque)
comme une autre

Bénedicte Henrotte et Loes Mertens, Biowallonie

été, au niveau des grappes, et une légére tonte machinale sur les cotés
et la téte, pour plus daération et moins de maladies. Parfois, au moment
de la véraison, ils font une taille des grappes (taille au vert). s gardent
environ dix grappes par pied, ou bien 1-2 grappes par serment. Jusqu'a

présent, ils n'ont jamais eu de soucis pour arriver a maturite.

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

d'orange et des biostimulants, qui diminuent les doses de cuivre.

Travail au chai

Leur chai flambant neuf a accueilliles premieres vendanges en 2014, avec
25000 bouteiles pour le premier millésime. A terme, ils comptent prodiire
plus de 100.000 bouteiles par an, pour atteindre 'équilibre financier.

Le chaia été concu pour que le raisin tombe par gravité dans les pressoirs,
ou les cuves thermorégqulées situées en sous—sol, pour éviter trop de
mouvements, les contacts avec l'oxygene et une extraction trop intensive.
Chaque vinrecoit une attention particuliere et est élaboré selon un rythme
précis. Pour les blancs, ils optent pour un pressage et une maceération de
quelques jours. Apres le débourbage, le mo(it démarre sa fermentation
grace a des levures ajoutées. Pour le vin effervescent, s'opére une
deuxieme fermentation en bouteile, selon une méthode traditionnelle,
avec ajout dune liqueur de tirage. Pour les vins rouges, ils ont opté pour une
maceération mécanique mesurée parfois avec un batonnage. lls réservent les
fOts neufs aux vins rouges les plus tanniques. Chez Vinde Liege, ils optent
pour une technique particuliére, ol l'sjout de sulfites a lieu juste avant la
mise en bouteille. Méme si ce n'est pas obligatoire, ils indiquent le niveau
de sulfite sur la bouteille, pour ne pas induire en erreur le consommateur.
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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 pari un peu fou de devenir vigneron. Il est lun des pionniers de [a relance de [ viticulture en Wallonie. Aprés 40 ans de
carriere dans la maison de négoce de vin namuroise Grafé-Lecocq, il arrive encore a Philippe, invité 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 régions septentrionales. Pareille découverte dun vin différent a donneé a Phlhppe l'envie d'approfondir ces nouveaux
cépages particuliers et de les tester en Belgique. Il cherche un domaine, et miracle |, fin 2002, il acquiert

une ferme 3 l'abandon 3 Emines. Par chance, la ferme est entourée de 10 ha convenant aux vignes, avec
un coteau exposé plein sud de 15 a 20 % de pente. Les terres offrent un sol argilocalcaire et un sous-
sol rocheux compose de grées, de calcaire bleu et de boulbéne. Philippe y plante directement 10 ha de
vignes. La Ferme du Chenoy va donner naissance au Domaine du Chenoy et l'aventure se poursuit grace
aux quatre repreneurs associés : Jean-Bernard et Pierre-Marie Despatures, Fabrice et Emmanuel Wuyts.

14 o I 14
Decouverte des varietes
. 14 . .
interspecifiques
Comme nous l'avons vu, Philippe Grafé a fait le choix des varietés
interspécifiques (leur origine est reprise dans la partie viticulture). Les
cépages plantés 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, résistent naturellement aux maladies fongiques. Ils sont mieux

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

Le passage au bio

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

La gestion du vignoble

C'est 3 deux, avec un équivalent temps plein et demi d'ouvriers
pluridisciplinaires, que Philippe gere le vignoble. Il bénéficie du renfort
des saisonniers pour les gros travaux et d'une equipe 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, a 70 cm, ce qui lui donne l'avantage d'étre aérée et de ne pas nuire
ala photosynthese. Les pieds sont taillés selon la méthode Guyot. Les
entre-rangs sont enherbés, entretenus avec lintercep depuis 2014 et
les pieds sont buttés avec la méthode cavaillon pour les protéger Uhiver.
ILn'y a pas deffedillage ni de taille au vert, cela colterait trop cher. Le
souhait du Domaine est en effet de produire des vins abordables. Les
traitements réalisés sont a base de cuivre, de soufre et d'argile. Le choix
a eté 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, equipé
de cuves en inox a chapeau flottant, qui s'adaptent parfaitement aux
volumes recoltes, et dune thermorégulation qui autorise le contréle
précis des températures de fermentation et d'élevage. La particularite
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 maniére a privilegier 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'oxygene de lair, la structure du vin bonifie et
ameéliore d'autant sa capacité de vieillissement en bouteille.

Au Domaine du Chenoy, les dosages de sulfites sont maitrisés et réduits
auminimum. Les vignerons ne peuvent toutefois pas prendre le risque de
s'en passer totalement, ce qui pourrait mettre en péril leur production.
Les doses de SO, totales mesurees, lors de la mise en bouteille, 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 Frangois Madec

C'est l'envie de revenir aux sources, stimulée par la réussite des precurseurs viticoles belges, qui a quidé Vanessa et Andy Wyckmans vers un
projet viticole. Le cadre familial du chateau de Bioul, propriété de la famille Vaxelaire depuis plus de 120 ans, etait tout adapte pour abriter le
vignoble. Il allait méme lui donner son nom. Ce projet a redonné vie au chateau : la grange a été transformee en cuverie, les écuries en salle de
dequstation et, depuis cette année, un musee a éte inaugure. Il est ouvert chaque week-end en été. Dans cet espace compleétement dédie aux
visiteurs, avec des animations audiovisuelles, vous apprendrez lhistoire du chateau, de la famille, du vignoble, comment est élaboré le vin de Bioul

et comment le déquster.

Le passage au bio, une suite logique

C'est pour respecter sonhéritage, des terres vierges de plus de 1LOOO
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, a 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 m'interpelle
pour vérifier ces dires. Oui, les trois plus grands vignobles bio wallons
ont choisi des cépages interspécifiques. Pour Vanesss, il ne serait pas
possible de s'en sortir en bio sur de grandes surfaces avec des cépages
classiques. Les cépages choisis 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 l'appellation de « culture raisonnée », qui recourt
aux herbicides de synthése. 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, guidés par la biodynamie, ils utilisent certaines de ses préparations
et techniques, bien quils ne soient pas encore certifies Demeter.

La gestion du vignoble

Pour ne pas désherber chimiquement, ils effectuent environ six passages
de trois outils différents. Le premier outil est le Gummi-lappenintercep,
qui travaille dans le rang. Il permet de coucher et de tresser lherbe en
chignons. Il est compléte 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 aérer le sol en hiver.
lls favorisent la décomposition de herbe. Enstite, le second outil est le
Rollhack (disques émotteurs). Il s'agit dun outil 8 dents qui émiette les
mottes, pour aplatir le sol apres les autres passages. Le troisieme outi,
que Francois aimerait trouver, c'est un autre intercep pour éliminer lherbe
quil n'aurait pas éliminee. Pour linstant, ses recherches n'ont pas encore
abouti. Il cherche aussile meélange idéal aimplanter eninterligne, qui serait
favorable 3 la vigne, sans lui faire concurrence.

L3 vinification

A Bioul, chaque vin correspond 3 une des parcelles. Celles—ci ont toutes
des caractéristiques tres différentes, en termes dexposition et de sol. Par

Ajouter du sucre au modt, avant fermentation.

exemple, sur le domaine, on trouve des vignes plantées sur un sous-sol
de schiste carbonifére 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 cherché
et testé, pour élaborer leur gamme de vins. € A Bioul, les vins sont faits au
départ du fruit. clest le maitre de chai qui est au service duraisin et nonle
raisin au service dumaitre de chai » Cette phrase, quaime utiliser Mélanie,
résume leur philosophie. Que ce soit au vignoble ou au chai, l'observation
et la déqustation 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, 3 Bioul, est généralement en retard de 10 jours (par
rapport au Domaine du Chenoy et Vin de Liége, par ex.). Or, la vinification
abesoin de raisins 3 pleine maturité pour élaborer de grands vins rouges.
Sinon, il faut beaucoup de technique, ce quils veulent éviter. Ils ont donc
choisi d'avoir trois quarts de cépage blanc pour un quart de rouge. Ils ne
produisent diailleurs pas de rouge chaque année. En 10 ans, ils ont produit
une fois du rouge. € Cependant, cette année, vu le soleil que nous avons,
clest sdr, nous dit Vanessa, nous feront du rouge !»

Les etapes de vinification sont un égrappage, un pressurage doux et
une vinification a froid, dans des cuves en inox thermoregulées. Leur
particularité, c'est 'élevage en cuves ovoides : cela crée un vortex qui
maintient en permanence les lies en suspension | Une autre particularite
depuis quelques années, c'est l'élevage en musique. En effet, des études
scientifiques ont montre que certaines fréquences emises par la musique
permettaient aux lies d'étre perpétuellement en mouvement. Ce qui
permet aux arémes du vin de se développer sans risque d'oxydation.
Mélanie a étudié la question et a élabore un programme musical pour les
différentes phases d'élaboration du vin. Durant la fermentation, ce sont des
morceaux d'ouverture de musique classique ; pour l'élevage sur lies, de la
musique zen et, pour la clarification, de la musique classique. Actuellement,
ils produisent environ 50.000 bouteilles, essentiellement de vins blancs
tranquilles et quelques effervescents.

A bien considerer au demarrage d'un
vignoble bio ?

L'observation et la dégustation sont les maitres mots. Il a fallu faire le
point et le tri parmi toutes les informations recues au déemarrage et
effectuer ses propres tests, ses propres choix. C'est le temps qui a
permis dapprivoiser chaque parcelle.

Plus dinformations : http://www.chateaudebioul be/



Torgny, le village le plus au sud de notre pays, riche en histoire et en
beauté, est béni par un microclimat exceptionnellement chaud et sec.
A l'abri de la créte boisée, idéalement orienté vers le sud, il bénéficie
d'un sol calcaire granuleux, qui se réchauffe tres vite au printemps pour
garder plus tard les calories de l'automne. Parfait donc pour des vignes.
OnYy trouve le Poirier du Loup, le premier vignoble bio wallon, racheté en
1999 par la Commune de Rouvroy, qui a concéde un bail dexploitation ala
coopérative & 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 'année
qui vient, du Chardonnay, du Pinot Noir, de 'Auxerrois, du Pinot blanc et
du Gewurztraminer ont été plantes.

Daniel Dries, le président de la Scrl, qui compte 43 coopérants, explique :
« Le choix pour le bio, on l'a fait pour le respect des bénévoles. 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 coopeérative se convertit donc au bio en 2009 et s'engage dans
une démarche d'apprentissage collective. Ce qui n'était pas facile. Les
premiéres années, jusqu’a 50 % de la récolte ont été perdus, a cause des
maladies (mildiou, oidium, black-rot et botrytis). Une personne clé dans

La vinification

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

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

DOSSIER

Le Domaine du Poirier
du Loup a Torgny

Loes Mertens, Biowallonie

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

D'autres amendements, en forme d'engrais granulés a 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 dalques, de préles et dorties. Le botrytis
est traité avec de la Sérénade — agréée en bio.

Pour désherber, ils ont, avec la Commune, récemment investi dans un
«intercep ». C'est un outil qu'on attache derriere le tracteur, avec une
paire de lames, associée 3 un disque. Lorsque les lames soulevent la
couche dherbe entre les pieds de vigne, le disque assure que l'herbe
dans linterrang ne soit pas affectée. Grace 3 la présence dun palpeur,
qui prévient la présence des pieds de vigne, la lame se retire prés du pied.

Daniel, un vigneron amateur tres passionné, malgre les difficultés
rencontrées, reste positif : € Sion a de la rigueur et pas trop de malchance,
clest totalement possible de faire de la viticulture bio en Belgique. »

Champagne. Le champagne est unnom protégé, mais c'est exactement avec
laméme méthode traditionnelle que sont élaborés les crémants de Torgny.

L'gjout de sulfite est limité 3 25-35 mg de sulfite. « Nous sulfitons au
début, & la vendange, apres [éraflage et une derniere fois lors de la mise
en bouteile, 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 eté planté par la famille Galler en 2009. Depuis un an, Jéréme Mile, Champenois d'origine, a rejoint l'equipe.
Comme ils aiment l'expérimentation, ils ont choisi de planter une trentaine de cépages vitis vinifera, pour un total de 2.800 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 varietes de plusieurs origines. En 2015, ils ont sorti 600 bouteilles.
En 2016, seulement 40 ont eté produites, a cause dimportantes gelées tardives. En 2017, 195 bouteilles ont eté commercialisées, dont cinq vins
rouges et deux blancs. Cette annee, ils espérent produire 1000 bouteilles pour la premiére fois de leur histoire |

Soin du Sol - Compost des Templiers

« Ceest ici que tout commence. » Nous sommes a coté dun tas de
compost. Jean Galler nous explique que c'est un compost 8 base d'une
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 premieres annees, ils ont mis une couche de 7 cm de
compost sur toute la surface du vignoble, partant de 400 metres cubes
de matiere vierge, avec un nouveau tas tous les 21 jours. Maintenant, ils
rajoutent une couche d'un centimétre de compost par an. Quand Jean
nous montre la qualité de la terre, il est indubitable que cette méthode
porte ses fruits : une belle couche dhumus fonce, une belle structure
et une odeur agréable. Jean ajoute : K Clest de l'or noir, l'eau y rentre
comme dans une éponge. Et nous sommes ici sur du schiste friable
et perméable, qui permet aux racines de penétrer plus facilement
et dévacuer ['excédent d'eau ; la vigne n'aime pas 'eau qui stagne. »

Pour approfondir leurs connaissances des sols, s 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, frére—chevalier portugais de
['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 séve et pas d'écorces ni de bois sec.

« Ce gros tas de matiére verte, dun volume minimal de 4 m?, doit
étre trempe dans 'eau pendant 24 heures.

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

« Passé 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 a 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 géle, pour ne pas garder 'humidite.
Les racines superficielles sont coupées, ce qui
stimule les racines profondes 3 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
3 mi-mars, uniquement quand la lune est
descendante (principes de biodynamie). Pour
avoir une concentration du godt, ils taillent
trés 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 datteindre plus facilement la
maturité, puisque plus de feuiles signifie plus
de production de sucre. »

Protection de la vigne

Les deux premieres années, ils n'ont pas eu
besoin de pulvériser la vigne. Maintenant, ils
limitent le plus possible les pulvérisations. Les
produits utilisés sont le cuivre, en quantite tres
fable (1,5 kg par an), et le soufre, mais aussi
des extraits de plantes comme la valériane,
lortie et les préparations biodynamiques (500
3 507).

« lci, nous avons beaucoup de biodiversité
et donc pas de problemes dinsectes. »
Cependant, pour la drosophile (Drosophila
suzukii) ou le moucheron asiatique, ils

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

Vendange et vinification

Une fois que les raisins sont mdirs,
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 préecise 3 la cueillette et au
tri. Les grains moisis sont enlevés avec une
pince 3 épiler. Commencer la vinification avec
des raisins 100 % mdrs et 100 % sains va
conditionner tout le processus de vinification
et, donc, la qualité finale.

Plus d'informations :
http://www.septemtriones.be/
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Domaine W :
un nouveau vignoble
brabancon en biodynamie

Laurent Dombret, Biowallonie

La sprl « Domaine W » voit le jour en 2016, forte d'une vingtaine d'associés et d'amis. Elle est cogerée par Sophie Wautier et son mari Dimitri
Vander Heyden, sur les terres de la ferme familiale, reprises par Sophie. Un systeme de crowdfunding appelé « Club W » vient compléter ce
dispositif de financement. Le Club compte aujourdhui plus de 200 membres et a récolte 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 géerer les quatre hectares de vignoble.

En 2015 déjs, 200 arbres fruitiers sont
implantés en coupe-vent, en pourtour d'une
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 premiéres vendanges
significatives sont attendues pour 2019.

Pourquoi
la viticulture en
biodynamie ?

Le vignoble est a sa troisieme 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
ce nest pas assez. » Trop dintrants sont, selon
lui, autorisés en bio, cormme le sedil 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, Chateau de
Pommard, etc.) et que, dans les tests qustatifs
al'aveugle, les vins biodynamiques sortent plus
réqulierement du lot que les vins seulement
bio. La viticulture est d'ailleurs un fer de lance
de la biodynamie : en France, par exemple, sur
700 agriculteurs certifiés Demeter, 500 sont
des viticulteurs.

e biodynamiseur, une cuve
#" d’oxygeénation (brassage) des
/"' _préparations-biodynamiques

Implanter un vignoble colte entre 20.000
et 30.000 € par hectare

Vincent explique que les pieds sont plantés en rangs espacés 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 metres.

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 a gérer. Mais ils sont plus godteux que les cépages
interspécifiques (type Solaris), nouvellement disponibles. Attention au fait que les commandes
des cépages doivent avoir lieu un an et demi a l'avance, pour réaliser l'association porte—greffe/
greffon désiréee. 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 20000 et 30.000 €, hors l'achat de la terre.

Les pieds sont taillés selon la méthode 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 cinq
pulverisations annuelles de préparations biodynamiques, réaliseées au moyen d'un oxygénateur
appelé « 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
a démarrer et 3 bien fonctionner. » Vincent croise les doigts, car il n'y a actuellement aucun
probleme majeur dans les vignes.

Plus dinformations : http:/www.domaine-w.be/
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CONSEIL TECHNIQUE DE SAISON

Production fourragere, secheresse
et varietes de cereales 2018

Patrick Silvestre, Biowallonie

Au moment d'écrire ces lignes (01/08/18), la sécheresse est en train de faire des ravages dans tous les domaines, excepté dans les
cultures irriguées ! Des questions se posent.. Comment se préparer 3 'avenir face a ce climat qui tend vers des extrémes ? Comment se
prémunir ? Comment réaliser un stock fourrager de sécurité ? ...

Pour les régions d'élevage, qui souffrent réguliérement de la sécheresse, la notion de « silo d'avance » (réserve de fourrage supplémentaire)
est une régle habituelle a appliquer. Aujourdhui, cette notion doit étre évaluée sur l'ensemble de notre territoire. Il n'est plus a prouver que les
prairies, composées d'espéces diverses (mélanges multi-espéces), sont capables de produire du fourrage de maniére réguliére tout au long de
la saison. La dominance des espéces 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 arréteée.

POURTANT, une espéce pousse encore dans ces conditions climatiques, c’est la luzerne | Je ne vais pas décrire largement sa culture et son
utilisation car, 3 elle seule, elle peut faire l'objet dun développement dans un dossier spécial.

Une photo vaut mieux qu'un long discours :

Ces photos ont été prises le 31 juillet
2018 en Famenne, sur la commune de
Durbuy. Cette troisieme coupe de luzerne,
associée avec de la fétuque élevée et un
peu de tréfle blanc intermédiaire (bio), a
été récoltée et affouragée en vert, pour
le plus grand bonheur de l'agriculteur et
de ses vaches!

-
s
- i

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

*Un pH minimum de 6,5 est requis. C'est
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 laroche n'est pas trop
superficielle. Elle a également ses limites dans
des sols tres sableux en année tres seche.

- Dans des parcelles hétérogenes, il est
conseillé de la semer en association avec des
especes adapteées, comme la fétuque élevée
et le dactyle. L'ajout de trefle permet de
conserver une légumineuse dans des zones
ol a luzerne ne tiendrait pas.

+ Enculture pure, elle est semée 2 25-30kg/ha
+innoculum.

Exemples d'association :

+ 20 kg/ha de luzerne (+ innoculum) + 10 kg/ha de fétuque élevée tardive 3 fedille souple
+ 0,5 kg de trefle blanc intermeédiaire.

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

« En région plus froide, l'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 mélanges multi-especes classiques, il est recommandé de la semer sous
couvert. Par exemple, sous un pois protéagineux au printemps (115 kg/ha) ou une céréale (40
3 50 kg/ ha d'avoine ou orge /avoine).

Au printemps, semer dés que les derniéres gelées importantes sont passées et profiter de
lhumidité de fin d'hiver.

En fin dété, semer de fin aolt 3 tout début septembre. La luzerne et le trefle doivent avoir
minimum 3 feuilles trifoliées pour passer lhiver.

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 !
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Choix des varietés de céréales pour les semis d'automne

L'équipe 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 travail nous permet de réaliser un inventaire des variétés qui conviennent le mieux
pour le bio dans nos regions, en fonction de vos rotations et de vos débouchés. La liste n'est pas
fermée et dautres variétés conviennent certainement aussi. Nos principaux critéres sont : le
pouvoir concurrentiel, le tallage, la hauteur de paille, les résistances a la verse et aux maladies, les
rendements quantitatif et qualitatif...

Je vous invite a lire plus de détails sur le sujet dans l'ltinéraires 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 3 l'alimentation ~ « Pour l'orge (escourgeon, orge deux rangs), il y a une destination

des ruminants et des monogastriques. Pour ces derniers, ['utilisation de fourragere intéressante. Une filiere orge brassicole se dessine
variétés ayant un indice de viscosité faible est un critére préférentiel egalement. Dans le cas dun semis d'automne, si vous semez dans les
pour la composition des rations. dates normales, il faudra étre sir de pouvoir désherber déjs avant

Uhiver. 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 faible.

+ Un froment boulanger sera semé si vous avez un débouché. Il est
important de choisir une parcelle ayant un précédent riche comme :

prairie temporaire, luzerne, légume (légumineuse), pomme de terre. .. o _ o
- 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 colteuse et qui offre de nombreux

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

+ En épeautre, le marché est actuellement difficile. Vous semerez un avantages agronomiques. Elle est également utilisée comme culture
épeautre si vous en avez besoin pour votre bétail ou si vous avez un de couverture pour un semis de fourrage, de luzerne...
acheteur. Le petit épeautre et les vrais épeautres (épeautre non - || ne faut pas oublier les associations comme les méteils (triticale/avoine/
croisé avec un froment, comme toutes les variétés actuelles) auront pois, épeautre/avoine/pois...), orge ou froment/pois protéagineux,
un débouché spécifique pour certains artisans boulangers. Il faut se féverole/avoine... Ils auront soit une destination ala ferme, pour le bétal,
renseigner, car un regain dintérét se fait sentir. soit pour la vente apres triage. Les protéagineux sont recherchés.
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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/ EPI QUAL. PRECOCITE : :
BOULANGER MANDATAIRE BARBU TALLAGE MALADIES BOUL. TAILLE EPIAISON ALTERNATIVITE VISCOSITE REMARQUES
Activus Lemaire-Deffontaines  oui ok BAF* moyen 1/2 précoce hiver
Alessio Autrichien oui ok oui grand 8 moyen précoce hiver tient bien a la verse
Arminius Agri-Optention oui bon ok BAF* grand 1/2 précoce hiver tient bien a la verse
_ " m 2 ; protéine en bio ! (associer avec
Attlass Sem-partners non ok BP petit 3 moyen 1/2 précoce hiver B un pois protéagineux)

protéine en bio ! (associer avec

Edgar Lg non ok oui moyen 1/2 précoce hiver un pois protéagineux)
: : 3 ok ; . : talle bien. Attention : voir siles

Ehogold Agri-Optention oui bon 5 moyen oui grand 1/2 précoce hiver s 018 E e
Energo Semence de France oui ok bon moyen 1/2 précoce hiver tres couvrant

3 . : rendement équilibré
Evina ] non ok bon grand precoce 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

ire i 5 1/2 précoce 3 .
Royal Lemaire-Deffontaines  non ok BPS grand 1/2 tardif hiver
Rubisco RAGT oui ok BP* petit précoce hiver 3 DESOEE USRI B e
de taille moyenne
Stéréo Jorion Philip-seeds oui bon ok BPS* moyen 1/2 précoce hiver résistant a la cécidomie
OBTENTEUR/ EPI QUAL. PRECOCITE : :

FOURRAGER MANDATAIRE BARBU TALLAGE MALADIES BOUL. TAILLE EPIAISON ALTERNATIVITE VISCOSITE REMARQUES
Anapolis Lg non ok non grand a moyen 1/2 tardif hiver
Bergamo RAGT non ok non grand 8 moyen 1/2 tardif hiver 28
KWS Smart KWS non ok non grand 8 moyen tardif hiver résistant a la cécidomie
Limabel Lg oui ok non moyen 1/2 précoce hiver
Edgar
Lennox
Attlass
Rubisco
ESCOURGEON

Domino : (Francais) assez résistant & Lhiver, résiste bien aux maladies et tolérant 3 la jaunisse nanissante
Monique : (Allemand) trés résistant a lhiver, résiste bien aux maladies et n'est pas tolérant 3 la jaunisse nanissante

EPEAUTRE OBTENTEUR/MANDATAIRE ALTERNATIVITE REMARQUES

Zollerspelt Sem Partner hiver confirme (boulangére, gluten type froment)
Convoitise Lemaire Deffontaines hiver nouvelle variété trés intéressante (boulangére)
Seéreénité 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 d'origine plus ancienne, en cours de remultiplication

TRITICALE OBTENTEUR/MANDATAIRE PRECOCITE EPIAISON ALTERNATIVITE VISCOSITE REMARQUES
Bienvenu Lemaire Deffontaines trés précoce alternatif 3 printemps
Dublet Sem Partner précoce alternatif 3 printemps 44 [ n'est pas bon en viscosité
Exagon Lemaire Deffontaines précoce 3 1/2 précoce alternatif >4 I n'est pas bon en viscosité
% Jokari Lemaire Deffontaines précoce alternatif 3 printemps 22 Bon en viscosité
‘o Bikini Lemaire Deffontaines trés précoce alternatif 2,6 Bon 8 moyen en viscosité
E Anagram Lemaire Deffontaines précoce alternatif 23 Bon en viscosité
% Borodine Jorion-Philip Seeds 1/2 précoce hiver 32 Moyen en viscosité. Semis jusqu'a fin janvier
AE Ruminac RAGT 1/2 tardif 3 1/2 précoce 1/2 alternatif 29 Plus moyen en viscosité
% Tricanto Lemaire Deffontaines 1/2 précoce hiver Bon en viscosité
% Remdam Agri-Optention 1/2 précoce alternatif Rendement élevé, pas bon en viscosité
QO

‘BPS = blé panifiable supérieur / BP = blé panifiable / BAF =Blé Améliorant de Force

2

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

Le froment et le triticale font partie de l'alimentation des volailles. Cependant, tout n'est pas conseillé. En effet, il existe un critere lié 3 la variete,
qui s'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 donné a chaque varieté de froment et de triticale et varie de <23 >4

V <2=trésbon, 2<V<28=bon, 28 <V <4=3asurveller et V > 4 = déconseilé.
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Fiche technique

CONSEIL TECHNIQUE DE SAISON

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 14 . 14
Generalites
Le sarrasin valorise bien les terres pauvres, car ce n'est pas une culture exigeante. N'appartenant a aucune famille cultivée, celui-ci

diversifie la rotation.

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

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

Il faut étre patient avant de semer le sarrasin, car il est tres 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 variété.

(9]

~ Preparation du sol et semis

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

8 Le lit de semences doit étre fin, avec un peu de mottes, car il est sensible 3 la battance.
g Etant trés qélif, il pourra étre semé entre le 15/5 et le 15/6.

|l sera semé au semoir a céréale classique, entre 2 et 4 cm de profondeur.

La densité de semis est de 40 kg/ha (150 8 200 graines/m?).

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 végétation au détriment des graines et la maturité sera retardée.

Pour un rendement moyen de 15 qx/ha, les besoins totaux sont de 50 u dN (azote), 50 u P (phosphore) et 60 u K (potasse).
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CONSEIL TECHNIQUE DE SAISON

L.e 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 3 la herse étrille, ou la houe rotative, est possible.

Ensuite, la plante est assez fragile jusqu'a 3 feuilles. Aprés ce stade, si c'est nécessaire, il sera possible de passer a 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 végeétation dure environ 100 jours.
La récolte se fait en septembre ou octobre.

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

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

pour conserver votre fiche sur le sarrasin !

Il est important de sécher immeédiatement la récolte afin d'obtenir une teneur en humidité < 3 15 %. Un triage sera nécessaire.

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

(o

Découpez

(\J

septembre/octobre 2018
@, ici

e sarrasin en agriculture biologique



CONSEILS TECHNIQUES

Les paillages vegetaux en maraichage

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

La paille : elle possede un rapport C/N
élevé (50-150). Elle contient, en général,
relativement peu de semences de céréales
et d’autres adventices, sauf sila menue paille
etait significativement ballotee avec a paille
lors de la moisson, pratique rare en Wallonie.
Le phénoméne de germination des céréales
dans le paillage est néanmoins observe.

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

La tonte d'herbe : fraiche, elle est tres
riche en azote (C/N 10-15). Elle devra étre
apportée par tres fines couches successives,
ou en melange avec un autre apport plus
carboné. Si cela n'est pas le cas, elle aura
tendance a fermenter tres vite et 3 créer
une zone impermeéable 3 l'air impliquant une
asphyxie du sol. Elle pourra méme « briler »
les jeunes plantules en contact direct avec la
tonte. Etant donné sa vitesse de dégradation
particulierement élevée, un passage régulier
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 3 maniupuler et a trouver en quantité
importante. En extérieur, elles seront évitées
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/N trés éleve
(90-110). De plus, étant trés ligneux et trés
dense par rapport aux autres paillages, il va
avoir tendance & se décomposer beaucoup
moins vite. Cela présente l'avantage dune
couverture du sol a long terme, mais
linconvénient de ne pas stimuler fortement
['activite biologique du sol. En ce qui concerne
'épandage, le miscanthus est trés facile

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 compliqué
avec la paille dans certaines cultures.

Avisain (Chastre)

Francois Thiry

Belcanthus (Thorembais—Saint-Trond)
Ferme Marchal (Héron)

Chanvre : la chénevotte, partie centrale
et moelleuse de la tige du chanvre, est
également utilisée en paillage (C/N 65-90).
Le chanvre posséde des caractéristiques
forts semblables 3 celles du miscanthus. En
revanche, son co(it est encore fort éleve par
rapport aumiscanthus ou 3 une modalité binee.

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 coniféres 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
déchiquetés, dont les propriétés ne seront
pas du tout les mémes (rapport C/N trop
élevé et présence de tanins).

Le « BREFT » (Bois Raméal En Fins
Trongons) est principalement constitué
de rameaux (brindilles, petites branches
darbres ou darbustes) despéces 3

croissance rapide, telles que le saule, le
roseau ou le miscanthus, qui, au contraire du
BRF (Bois Raméal Fragmenté), ne sont pas
broyes mais simplement coupés en longs
troncons d'environ 10 cm. Le « BREFT
fin », épandu sur une épaisseur de 132 cm,
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 maniére
que par l'épaisseur de paillage. Le BREFT
frais permet une meilleure aeration et un
réchauffement plus rapide au printemps. Il
existe 3 ce stade peu de tests et de recul
sur cette nouvelle pratique.

Le compost de déchets verts : sa qualite
peut étre tres variable selon sa composition.
Comme le BRF, il est donc primordial d'en
connaitre l'origine, voire d'en faire une
analyse. Déja composte, il a un rapport C/N
souvent moins élevé que le BRF. Il est riche
en champignons et individus décomposeurs.
Epandu en une couche homogéne & la
surface du sol, il a tendance a sécher vite. Il
est généralement étalé avant un semis de
précision, comme la carotte, afin d'éviter un
désherbage manuel sur la ligne, car aucune
adventice ne parvient 3 traverser le compost.
Toutefois, l'arrosage devra étre suivi de prés
en raison du caractere trés assechant du
compost.

Au sujet de lapprovisionnement des
difféerents mateérisux . la paille, le foin, le

miscanthus et le chanvre non certifiés bio
peuvent étre utilisés en maraichage bio. Par
contre, en Wellonie, les composts issus des
filieres de récolte des déchets végetaux
par les services publics (déchets verts et
de cuisine) ne sont pas autorisés en bio.
L’Administration considere leur composition
trop incertaine.
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Un sol paillé présente une meilleure structure et une meilleure stabilité structurale. En effet,
dune part, il est plus riche en humus, sur le B, | E :

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 « porositeé
biologique », d'autant plus si le sol est peu
travaille meécaniquement. Cette activite
biologique est d'autant plus favorisée par le
paillage. Le sol sera moins soumnis aux actions
néfastes de 'érosion et de la battance.

La réserve d'eau du sol sera egalement plus importante grace a la couche de paillage qui
empéche ['évaporation. A long terme, la réserve d'eau du sol pourra aussi augmenter, en raison
d'un meilleur taux de matiére organique (en cas d'apports significatifs pendant plusieurs années).
Ce taux favorable augmente la porosité et la capacité de retention d'eau et de nutriments.

Un sol paillé générera moins de levées d'adventices, car il y @ moins de modifications de température,
de lumiére 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 sélective ont pour usage de
déplacer le paillage 3 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.

Au sujet de la gestion des adventices, avec une couche épaisse de paillage, on parvient a limiter
le développement et la levée d'adventices annuelles. Toutefois, lorsque l'épaisseur n'est pas
suffisante, le désherbage sera rendu plus compliqué par la présence du paillage et entrainera une
surcharge de travail. Car il faudra désherber 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
possédent des réserves importantes qui leur permettront de traverser le pailage, tout en
n‘étant pas dérangées par un travail mécanique du sol. Pour venir a bout des vivaces, la solution
généralement utilisée sur petite surface, c'est le bachage plastique. Il faudra bacher en période
de pousse car, en période hivernale, les vivaces sont de toute facon déja en repos végetatif.
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 fatiguer. Cette pratique peut se faire 3
la fourche. Elle existe aussi de maniere mécanisée chez quelques fermes maraichéres, en France.

Concernant la germination des graines contenues dans le paillage 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
épiges. Ceci complique néanmoins 'épandage 3 cause de la formation d'amas humides, qui se
démélent difficilement.

Dans un scénario ol le sol est constamment
couvert d'un mulch nonincorpore, on observe
geneéralement une faim d'azote importante
(réguliérement en troisieme année). Elle va se
résorber par la suite, 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 3 gérer et 3 prévoir en production
legumiere. Une solution adoptée par des
maraichers, pour pallier ce manque d'azote
pendant la période transitoire, consiste a
épandre ou a pulvériser un engrais azote
facilement minéralisable. Ce phénoméne de
faim d'azote va fortement varier dune situation
a l'autre, tant en intensité, en durée qu'en
termes de moment d'apparition. Il dépendra
notamment de la taille des fragments, du
rapport C/N du paillage et de son contact
avec le sol. Siles fragments d'un paillage ayant
un C/N trés élevé (BRF, paille, etc.) ne sont pas
trop petits, et si ce paillage n'est pas incorpore
au sol, sa décomposition par les organismes
vivants sera plus lente et progressive,
empéchant aux micro—organismes d’avoir un
acces trop facile et direct au carbone. Cela
limitera et retardera la faim d'azote.

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 léqumes. Cela nécessitera donc
une adaptation du plan de culture. Les légumes
implantés dans un sol trop froid végéteront ou
mourront. Une solution pour réchauffer le sol
consiste 3 le travailler ou 3 le recouvrir dune
bache noire (réchauffement superficiel) ou
transparente (réchauffement plus profond).
L'utilisation d'un paillage de couleur foncée 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 nouveay, le paillage et les modifications du
milieu qu'il occasionne favoriseront certains
ravageurs de cultures. Les principaux dégats
constateés 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 années,
si le réseau trophique du sol se regénére,
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 plutot que vers la culture en place. En attendant,
les molluscicides et rodonticides autorisés en bio, ou le piégeage, présenteront
une solution efficace a 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 3 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 la réduction possible en désherbage.
Idéalement, cette technique nécessitera une mécanisation de 'épandage du
paillage. Sinon, a long terme, elle sera vite abandonnée par la surcharge de
travall, qui entraine une perte de rentabilité. Un épandeur, associé idéalement
aun chargeur, permettra d'épandre mécaniquement 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 doptimiser tous les itinéraires de cultures
de maniére fiable 3 100 %. Des planteuses sont mises au point pour planter
dans des paillages, mais il sera important que les brins du paillis soient courts
pour rendre la mécanisation plus aisée.

CONSEILS TECHNIQUES

Pour aller plus loin sur la
thematique :

Formation les 6 et 12 décembre 2018 a Stree
(Modave), donnée par Francois Wiaux, sur « la
qualité biologique et la gestion de la matiere
organique du sol », organisée par l'asbl DEVENRS.

Inscriptions : infoedevenirs.be — 085 41 31 91.
En cas de cloture 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

GAMME COMPLETE DE MATERIEL POUR LE MARAICHAGE

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

,E.r.r.a’reck

La Technique aw service de La Terre

Rue de Roumont 21
B - 6890 Glaireuse
: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 dessais sont présentees dans le Tableau 1.

Tableau 1 — Principales caractéristiques des essais 2018.

Localisation Date de semis Précédent Reliquat 0-90 cm (uN/ha) Fumure N

Horizon-Hozémont 31 octobre Pommes de terre 40 80 N 20 juillet

Ath (Chiévres) 26 octobre Mais 56 78 uN 17 juillet

Rhisnes 3 novembre Pois 31 80 N 18 juillet

2, Froment # Minimum A Maximum —O0— Moyenne 3 sites

2.1. Rendements B0% 0% B0%  90% 100% 110% 120% 130% 140%
iy ), . . Imperator [ 1 : : i C—I-—l- 3

Il_es‘rendeme_nts par variete, Pour l'année 2018, sont repris dans s ; : i i

a Figure 1. ci-contre. Elle présente la moyenne des rendements RGT Samamento e -~
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Tableau 2 — Rendements mesures, en 2018, dans les trois sites d'essais et comparaison des moyennes de 2018 avec les moyennes
des trois dernieres années. Les rendements sont exprimés en pourcentages par rapport a la moyenne des trois mémes témoins,
dans chaque site d'essai (Edgar, Lennox et Renan).

2018 2016-2018

Variétés Rhisnes Horion Ath Moyenne Moyenne I
3 sites d'annees d'essai

% témoins % témoins

Activus 116 % 78 % 87 % 96 % 88 % 2
Alcides 108 % 111 % 116 % 111 % 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% 115% 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 % 117 % 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 % 114 % 107 % 107 % 1
Renan 99 % 89 % 82 % 91 % 88 % 5
RGT Sacramento 119 % 103 % 123% 115% 115% 1
S01560 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% 71 % 78 % 78 % 5
Ubicus 103 % 77 % 81 % 89 % 89 % 5
Wendelin 87 % 85 % 96 % 89 % 89 % 1
Moyenne (T) 7522 5930 5117 6189 6.146
(T) = témoin
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2.2. Qualités technologiques
En 2018, les teneurs en protéines sont particuligrement élevées (12,9 % en moyenne des témoins) tout comme le poids spécifique (78,6 kg/hl).

Le Tableau 3 détaille les résultats de qualité des froments testés en 2018.

Tableau 3 — Résultats pluriannuels de qualité technologique des froments mesurés entre 2016 et 2018.

2018 2017 2016

3 sites sites 3 sites

Variétes

ltinéraires BIO 42 bis + septembre/octobre 2018
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Prot | Zélény PHL Prot | Zélény
% MS 2P| gl | % ms 1P
37 - - -

PHL Prot | Zélény
29

Activus 809 139 528 - 70,4 126 393

Alcides 774 121 20,0 16 74,6 99 158 14 711 102 147 14
Alessio 820 152 58,6 40 837 117 42,4 31 = = = =

Anapolis 782 121 373 30 75,7 106 286 25 717 112 298 26
Annie 813 128 385 35 817 114 334 28 = = = =

Arminius 82,6 155 64,2 41 838 117 481 35 = = = =

Attlass 77,5 123 399 32 784 10,2 264 26 69,3 112 298 23
Bernstein 823 124 46,7 34 = = - - - - - -

Comoros 743 115 249 22 = = - - - - - -

Edelmann 833 135 514 39 = = - - - - - -

Edgar (T) 762 117 346 29 750 105 269 22 77 106 281 23
Ehogold 832 149 618 42 841 116 434 33 758 12,7 484 37
Emilio 82,6 130 50,3 36 832 105 352 32 = = = =

Energo 80,5 148 612 39 828 111 399 32 749 129 445 35
Evina 812 121 46,9 36 80,9 107 34,7 30 = = = =

Findus 79,6 126 519 39 = = = = = = = =

Imperator 811 115 430 34 - - = - = = = =

Informer 758 107 312 29 = = - - - - - -

KWS Talent 789 11,3 36,9 32 - - - - - - - -

Lennox (T) 80,3 137 587 40 801 103 323 26 724 11,9 391 29
Limabel 780 123 292 24 759 105 230 18 69,8 111 229 17
Magirus 801 121 376 32 - = = = - - - -

Moschus 796 129 513 37 = = - - - - - -

Olympus 748 108 282 24 699 99 239 22 = = = =

Posmeda 811 127 485 35 = = - - - - - -

Renan (T) 794 134 442 31 794 115 36,2 29 704 128 449 34
RGT Sacramento | 790 125 328 26 - - - - - - - -

SO1560 757 120 390 33 = = = = = = = -

S01622 79,6 117 398 33 = = = = = = = -

Sophie 785 118 442 32 = = = = = = = =

SY115945 794 119 416 34 = = = = = = = =

Togano 79,2 145 54,2 38 - - = - = = = =

Ubicus 80,6 152 59,5 39 793 116 346 27 714 130 384 31
Wendelin 819 141 475 35 - - - - - - - -

Moyenne (T) 78,6 12,9 45,8 33 78,2 10,8 318 2,6 715 11,8 37,4 29
(T) = témoin
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2.3. Comportement des variétés face aux maladies

L'année 2018 fut caractérisée par une sécheresse et des températures élevées, qui ont été défavorables au développement de la roille jaune,
mais favorables a la rodille brune. Celle-ci s'est manifestée particulierement tot et a impacté fortement certaines variétés. Certaines parcelles
ayant été touchées par un épisode pluvieux, au moment de la floraison, ont montre des symptémes importants de fusariose. Cela a été observe
a Chievres et a Horion. Rhisnes semble avoir été épargnée.

La sensibilitée des varietés aux maladies est présentée dans le Tableau 4 Ce tableau reprend la cotation minimum obtenue dans les différents
essais au cours des cinq derniéres annees. Ceci permet de donner une meilleure indication de la sensibilité varietale. La cotation des variétes
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 — Résistance des varietés de froment aux maladies observées entre 2016 et 2018. Résistance exprimée sur une échelle de 1 3
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 6.2 47
Energo 6,7 82 6,0 57 72
Lennox 73 83 6,7 7 51
Renan 58 71 6,7 58 70
Ubicus 6,7 82 80 56 76
Variétés présentes dans les essais depuis 4 ans au moins

Alcides 7,6 81 87 72 36
Anapolis 70 86 86 43 78
Limabel 75 87 80 73 6,0
Activus 71 87 76 65 6.8
Variétés présentes dans les essais depuis 3 ans au moins

Ehogold 63 77 57 68 6,4
Togano 6,7 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 71 7,6 70 74 50
Emilio 49 82 6,4 74 74
Evina 68 71 8,6 6.3 7,0
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 7,6 79 81 6,7 33
Findus 75 77 84 57 48
Imperator 75 82 8,7 83 6,5
Informer 75 8,6 8,7 6,2 76
KWS Talent 73 83 90 57 73
Meagirus 74 73 85 79 76
Moschus 72 83 90 56 36
Posmeda 71 81 83 61 71
RGT Sacramento 6.8 72 838 7,5 6,5
SO1560 69 90 90 52 6,7
S01622 71 88 90 6,2 59
Sophie 71 68 90 52 6,4
SY115945 6,2 82 87 50 69
Wendelin 74 78 8,6 41 74

Valeur de l'annee 2016 et 2018
Valeur d'une seule année d'essai avec faible pression de maladies

8107 2490300/8.quia}dss -
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2.4. Recommandations

La liste des variétés recommandeées est scindée en deux groupes, dont le critére 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 témoins de l'ensemble des sites : R :
, Liste des varietes recommandees en 2018
pour chacune des deux annees.

- Bon comportement 3 la rouille jaune, 3 la rodille brune, 3 la septoriose et Groupe
3 loidium. «varigtés  Alcides®  Evina  Lennox  Limabel* Olympus
productives »
2. Le second groupe reprend les variétés de qualité boulangere
+ Rendement moyen suffisant. Groupe
- Bonne teneur en protéines, indice Zélény et rapport Z/P corrects. “qualite  Activus™  Alessio®  Arminius  Renan  Ubicus*

. . ére »
- Bon comportement face aux maladies et surtout aux fusarioses. e

* Attention : ces variétés présentent certaines années une variabilité de rendement supérieure a 20 % entre sites

3. Triticale

3.1. Caracteristiques générales

Les rendements en triticale ont été trés variables d'un site a 'autre cette année. lls sont en moyenne équivalents & la moyenne des rendements
des trois dernieres années. La moyenne des rendements des témoins & Chievres est trés nettement supérieure aux deux autres sites. Le
Tableau 5 reprend les rendements de 2018 et les moyennes des années précédentes.

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).
2018 2016-2018

d annees d'essai

% témoins % témoins
Bikini 101 % 157 % 149 % 123 % 127 % 1
Borodine (T) 106 % 94 % 106 % 94 % 100 % 4
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) 7,85 3,70 4,04 5,20 5,26
(T) = témoin



LES AVANCEES DU BIO

Les teneurs en protéines sont assez élevées de maniere générale, comme détaillées dans le Tableau 6

Tableau 6 — Résultats pluriannuels de qualité technologique des triticales, mesurés entre 2016 et 2018.

2018 2017 2016

PHL Protéines PHL Protéines PHL Protéines
kg/hl S kg/hl % MS kg/hl % MS

Bikini 76,2 118 725 109 -
Borodine (T) 72,4 133 720 98 611 11,7
Elicsir 773 128 72,5 102 - -
Jokari 773 121 726 105 64,7 11,0
Kereon 76,6 128 - - - -
Ramdam 74,4 114 - - - -
Tricanto (T) 772 136 738 11,0 678 126
Vuka (T) 76,0 136 711 106 68,4 116
Moyenne (T) 75,2 135 723 10,4 65,8 12,0
(T) = témoin

Le Tableau 7 décrit la résistance des variétés aux maladies, représentée par la cote minimum observeée au cours des trois dernieres années dans
les essais. La pression en rouille jaune a été trés fable cette année. Les triticales sont restés tres sains a l'exception de loidium.

Tableau 7 — Résistance des variétés de triticale aux maladies observées entre 2016
et 2018. Résistance exprimée sur une échelle de 1 3 9, ou la cote de 9 correspond 3

l'absence de symptémes pour une maladie donnée.

CERALL
jaune brune

e . : : Produit de désinfection de semences
Variétés présentes dans les essais depuis 3 ans au moins
Borodine 68 87 53 68 43 Nous réalisons le
Jokari 65 87 79 58 35 B
traitement de vos

Kereon 6.2 70 71 8,6 43

Tricanto 58 63 83 82 42 samﬂ “ces
Vuka 6,6 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 9,0 79 63

3.2. Recommandations
La liste des variétés recommandeées reprend les critéres suivants

- Présence de la variété pendant au minimum deux ans sur 'ensemble des sites.
- Rendement supérieur 3 la moyenne des témoins sur les trois dernieres années.
- Bon comportement face aux maladies.

Liste des variétés recommandées en 2018

- o e Rue Baronne Lemonnier, 122 -8 5;':\'30 Lavaux-Ste-Anne
Triticale Elicsir Jokari Kereon TE' |:||_: Jg : Fa:':.. 1]54.'35 95 TE

* Attention : ces variétés présentent certaines années une www.monseu.be
variabilité de rendement supérieure 3 20% entre sites
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4. Epeautre

4.1. Caracteristiques générales

Les rendements de 2018, en épeautre, sont supérieurs a ceux obtenus en froment et en triticale. lls sont également légérement supérieurs 3
ceux des trois derniéres années (voir Tableau 8 ci-contre).

La variéeté Serenite conserve son bon potentiel de rendement. La faible pression en rodille jaune 3, comme l'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
la rouille brune. La nouvelle variété Convoitise se retrouve, elle, en queue de classement, en raison de sa forte sensibilité a la verse.

Tableau 8 — 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 deux mémes témoins dans

2018 2016-2018
. . : Moyenne 3

chaque site d'essai (Cosmos et Serenite).

d'années d'essai

% témoins % témoins

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 5,96 6,54 6,76 619

(T) = témoin

La Ville de Bruxelles organise
/ i \ LAVILLE chaque mercredi de 7h30 a 15h
=) (Il DESTAD ! _ '
un marché BIO sur la place Sainte Catherine.
Sont proposés produits de boucherie,

fruits et légumes et fromages.

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

- septembre/octobre 2018

- COSMETIQUES BIO - THE, CAFE, JUS BIO + PRODUITS EN VRAC BIO :
- BOULANGER BIO - HERBORISTERIE BIO FARINES, CEREALES, PATES,

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

bis

~

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

Informations et inscriptions via notre nouveau site web des marchés : https://marches.bruxelles.be/vous-etes-marchand
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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 d'un meilleur rendement.

Tableau 9 — Résultats pluriannuels de qualité technologique des épeautres mesurés entre 2016 et 2018.

2018 2017 2016

PHL Protéines | Zélény Protéines Zélény Protéines Zélény
13 - - - - - -

Badensonne 327 11,7 155

Convoitise 30,4 123 26,0 21 - - - - - -
Cosmos (T) 30,2 124 215 17 117 196 17 126 199 16
Frankenkorn 333 128 20,5 15 121 180 15 128 185 14
Serenite (T) 324 133 27,5 20 125 270 22 123 239 19
Zollernspelz 30,4 142 22,5 15 129 209 17 141 209 15
Moyenne (T) 31,3 12,9 24,5 18 12,1 233 19 124 21,9 18
(T) = témoin

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

Tableau 10 — Résistance des variétés d'épeautre aux maladies, observées entre 2014 et 2018. Résistance exprimée sur une échelle de 1
a9, ol la cote de 9 correspond a l'absence de symptémes pour une maladie donnée.

Variétés présentes dans les essais depuis 5 ans au moins

Cosmos 58 50 59 76 6,9
Zollernspelz 69 71 56 76 70
Variétés présentes dans les essais depuis 4 ans au moins

Serenite 6,7 70 72 73 77
Variétés présentes dans les essais depuis 3 ans au moins

Frankenkorn 72 6,3 6.2 74 73
Variétés présentes dans les essais depuis 2018 uniquement

Badensonne 6,6 6,2 57 58 86
Convoitise 74 87 60 85 81

*Sur base des valeurs de 2016 et 2018 uniquement

4 2. Recommandations @ Congu et fabrique

La liste des variétés recommandées reprend en France

les critéres suivants :

- Présence de la variété pendant minimum
2 ans sur l'ensemble des sites.

- Rendement supeérieur 3 la moyenne des
témoins sur les trois derniéres années.

- Bon comportement face aux maladies.

- Bonne teneur en protéines

Liste des variétés recommandées
en 2018

Epeautre Serenite Zollernspelz

engrais,
graines,

microgranules,

ou les 3 avec le méme outil ...

Distributeurs Polyvalents

®(33)0241630202-8 (33)02417983 T

Semoirs Maraichers
manuels ou attelés

info@sepeba.fr - www.sepeba.fr - www.ebra-semoir.fr

1
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" Plus de'120 personnes.s’étaient

déplacéés au Chéteau de Courriére,

L'ACTUDUBIO

le 26 juin dernier, pour assister

a cette journée de travail

56

Conference « Des débouches
durables pour toutes nos
productions bio wallonnes »

Mélanie Mailleux, Biowallonie

L'inauguration d’'une journée
riche en contenu

La journée a débuté par une présentation
de Biowallonie et BioForum Vlsanderen 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 abordée par Bernard Mayne de la
SoCoPro. Biowallonie a ensuite proposé une
grile de lecture de l'alimentation durable.

Les rencontres entre filieres

L'innovation et les débouchés ont éteé les
maltres mots des ateliers (workshops)
organises par filiere 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
3 chaque atelier, ce qui a represente plus
de 20 intervenants tout au long de la
journée. L'ensemble des présentations
des workshops est consultable sur le site
www.biowallonie.be/débouchés. Huit filieres
ont été abordées cette année: la filiere lait, la
filiére céréales alimentaires et fourrageres, la
filiere fruits, la filiere avicole, la filiere viande,
la filiere légumes, les cultures innovantes
et la filiere laitiere ovine et caprine. Chaque
participant avait lopportunitée de participer a
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. |l 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 témoignage pour chaque type de canal de vente : du circuit
court au circuit plus long.

Magasin coopératif : Bart Van Wynsberghe — Bees Coop est un supermarché bio coopératif,
participatif et a but non lucratif, aux mains des consommateurs, situé a Bruxelles. L'ensemble
des coopérateurs participent a la gestion et a l'organisation du supermarché. Celui-ci souhaite
une réqularité au niveau de l'offre et des livraisons réalisées directement par le producteur.
Bees Coop cherche actuellement des fruits, une offre en légumes différenciée de leurs
maraichers actuels et une offre compléte et variée 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 qui sert actuellement prés de 150 écoles 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, 3 base de produits issus des circuits courts, 3
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 quatriéme gamme (crus, laves,
épluchés et coupés). Elle est intéressée par les légumes hors calibre et les surplus de production.

Grande distribution : Charlotte Chaidron — Delhaize est en train d'étendre sa gamme bio
pour répondre 3 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 beeuf et, depuis peu, avec Biomilk.be pour le lait.

Distributeur : Henry Dumont de Chassart — Interbio a été crée en 2009, par quelques
producteurs, afin de créer une plateforme de distribution de fruits et légumes 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


http://www.biowallonie.be/

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

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

Site de vente en ligne : Szandra Gonzalez
— Little Green Box est une entreprise qui
prépare et livre chaque semaine des boites
K repas » comprenant des recettes et tous
lesingrédients nécessaires a la confection de
plusieurs plats bio locaux. Little Green Box
recherche principalement des légumineuses,
des fruits, des produits transformeés
(mozzarella, halloumi, ricotta), des produits de
boulangerie et des conserves de légumes de
saison. Elle accepte les produits 3 DLC (date
limite de conservation) trés courte. Depuis
cette journée, Szandra a déjs eu des contacts
concluant pour l'halloumi et la réalisation de
conserves de passata de tomates.

Témoignages des acheteurs

La journée a permis de nombreux échanges
et du réseautage. La possibilité dinspirer et
d'encourager plusieurs producteurs dans leur
développement. Au vu des nombreux retours
positifs sur cette journée, notez déja que nous
vous donnons rendez-vous le mardi 25 juin
2019, pour une nouvelle édition de cette
journée consacrée aux déboucheés.

L'ACTU DU BIO

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 d'épeautre...), groupement de producteurs
(coopérative bio de la Botte...), meuneries, boulangeries/pétisseries, 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
d'épeautre T65. Les Moulins de Statte
sont intéresseés par une production locale.
La question du prix payé au producteur
a eté mise au coeur de la discussion, ainsi
que les choix de céréales a produire.

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

Plusieurs canaux de commercialisation 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 K les ventes en bio ont augmente de
15320 % en 2017, 3 la SCAR, alors que les ventes en conventionnel sont plutdt 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 l'offre sera toujours inférieure. Néanmoins, pour
la récolte 2018, l'offre est plus importante que la demande en Allemagne et aux Pays—Bas.
En revanche, le marché belge ne profite pas dumarché protectionniste francais. A lheure
actuelle, il y abeaucoup de récoltes en C2, ce qui engendre une distance dans les prix entre
le bio et le C2, étant donné qu'un fabricant d'aliments est limité dans son incorporation de
C2. » La Coopérative Flietermolen, basée en Flandre, pres dEnghien, est intervenue et a
indiqué 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 a Horion-Hozémont, pres de Grace-Hollogne,
était présent pour témoigner de ses cultures de
diversification. Il a cultivé du quinoa pendant trois
ans et a connu un trés bon rendement la premiere
année, contrairement aux annees suivantes. Il s'est
également essayé 3 la culture de chanvre, de
basilic, de chicorée et de mais grain.

Eddy Montignies de Land, Farm and Men était le
deuxiéme témoin de cette table ronde. Aujourdhui,
il cultive en Belgique de la lentille, du petit épeautre,
du quinoa, du sarrasin, de l'avoine et de la caméline.
Ses objectifs sont multiples : mettre en valeur
l'ensemble des terres, bonnes ou moins bonnes ;
faire évoluer 'alimentation humaine ; obtenir une
meilleure valorisation des récoltes et garantir
des débouchés. Un hall relais pour le stockage
de ses céréales sera bient6t localisé & Eghezée
et un investissement dans un lecteur optique
permettant un tri sélectif est prévu
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Forum alimentaire :
echangeons sur l'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, 3 l'initiative de M. Carlo Di
Antonio, Ministre de [Environnement et de la
Transition écologique, et posent la question :
« On mange quoi demain ? »

Ces rencontres font suite 3 la publication du
Reférentiel € Vers un systéme alimentaire
durable en Wallonie », qui a éte construit par
prés dune centaine de structures représentant
les différents acteurs du systéme alimentaire
wallon. Cette démarche participative avait
pour objectif de créer un référentiel commun
pour la Wallonie (On en parle dans la rubrique
«Réflexionimpertinente » de votre magazine).

Aprés avoir entendu l'avis des professionnels
du systeme 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—debat autour de
l'alimentation durable (bénéfique pour la
santé, l'environnement et 'économie), pour nos
cantines wallonnes, en présence de citoyens
souhaitant profiter de cette occasion unique
pour communiquer aux politiciens des idées
de leviers 3 actionner pour des cantines
plus durables. C'était une premiere pour
Biowallonie de travailler 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 a
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 tres variés sont venus
assister aux débats : producteurs, enseignants,
directeurs d'établissements scolaires, élus
locaux, distributeurs, associations de parents,
cuisiniers, chercheurs, syndicats agricoles,
chargés de mission, citoyens lambda... Tous
sont venus exprimer leurs idées et leurs
craintes quant 3 l'alimentation dans les cantines.

La soirée était organisée sous forme de deux
débats, en présence d'experts 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 debat
etaient Jean—Michel Lex pour UInstitut Robert
Schuman dEupen, Sylvie Deschampheleire
pour 'ASBL Influences vegetales, Les Cantiniers
(Biowallonie) et Renaud Servotte pour le Projet
Proxial. Le second débat abordait la question:
« Comment changer techniquement la
composition de l'assiette dans une cantine »
et les questions sous—jacentes de la formation
du personnel, de l'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 boites 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

aactionner pour faire bouger les choses. lls ont
parlé notamment de limportance d'avoir des
personnes dans chaque école, dont ce serait
le réle de travailler sur ces questions; de faire
en sorte 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 intermédiaire logistique entre les
producteurs et les cantines wallonnes...

La soirée fut trés riche en échanges et s'est
cloturée de maniere conviviale autour d'un
drink préparé par la start-up « Oh My Box ».

Sachez qu'un compte rendu de la soirée a ete
envoye au Ministre Di Antonio, avec l'ensemble
des contenus des débats, des pistes et des
actions identifiées... La suite au prochain
épisode |

19 Fununﬁnimn:

ECHANGECNS SUR L ALIMENTATIOM DURABLE
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Le chapiteau « En Terre Bio »; foyer .
: ";ccyeillanf pour notre grande famille bio’

Comme chaque année 3 Libramont (et
cette fois—ci, sous un soleil de plomb 1), les
agriculteurs biologiques de lUNAB ont monté,
organisé et géré un chapiteau entierement
dédié 3 l'agriculture et a lalimentation
biologiques de Wallonie et ce, avec le soutien de
['APAQ-W. Quels sont les objectifs poursuivis
par lUNAB ? Faciliter les rencontres, alimenter
les débats et nourrir les réflexions du secteur
agricole, enrassemblant, en un méme endroit,
les principaux acteurs wallons du bio.

étaient

Nos partenaires historiques
naturellement au rendez-vous : Biowallonie
asbl, trois des Organismes de Controle bio
(Tav Nord, Quality Partner, Certisys), la

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

UNAB

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

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

Comme & son habitude, 'ambiance d'< En Terre
Bio » était conviviale, 3 la fois professionnelle
et familisle. Parmi les tendances observées :
une légére diminution du nombre de visiteurs
errant par hasard sous le chapiteau et une
nette augmentation des professionnels 3 la
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« En Terre Bio »:
flash—-back sur la vie de « chapiteau »
100 % bio, au cceur de la Foire
agricole de Libramont

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

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

/~
W) NOTRE EAU

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

Enfin, grande premiére pour lUNAB:: nous gérions aussi un stand dans le « Village Environnement » de Monsieur le Ministre Di Antonio, en collaboration
avec le Collége des Producteurs et Accueil Champétre en Wallonie. Ce fut l'occasion de présenter au grand public la nouvelle coopérative « Nos
agriculteurs, Notre eau » et le projet « Je protege l'eau de Wallonie », coordonné par 'UNAB a 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 l'Agriculture et de l'Environnement

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 », porté par lUNAB, a été
SELECTIONNE. Nous nous en réjouissons et sommes impatients
de poursuivre le travail entamé depuis décembre 2017 sur cette
thématique. Le projet se réalisera 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 lUNAB
(pour toute information complémentaire, n'hésitez pas & 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 éte
retenus. Nous félicitons nos colleques 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 également raviles membres de [UNAB
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 l& d'une raison supplémentaire — sfil en fallait
encore une pour vous convaincre | — de se fédérer, entre agriculteurs,
afin de répondre 3 la demande croissante en produits locaux 100 % bio.
|l 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 a ces opportunités du marché. Son objectif est
notamment d'orienter le choix des acheteurs vers des produits locaux,
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issus dune agriculture responsable et respectueuse des ressources
hydriques, l'une des problématiques environnementales principales
dans notre region.

Madame Natacha Perat, Manager de la Foire de Libramont, a souligné
l'excellente collaboration qu'elle entretient avec ITUNAB. Elle a rappelé
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 éte
deévoilés au grand public par sa coordinatrice, Anne-Sophie Ansenne. Ce
projet est le résultat dun partenariat entre 'UNAB, Ecores, Farm.coop
et Ethiquable, «NU!» rassemble des groupements de producteurs, des
artisans—transformateurs et un réseau de magasins bio indépendants.
ENSEMBLE, ils rédigent une convention qui fixe les prix, les roles et les
engagements de chacun.

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

L'inauguration du chapiteau « En Terre Bio » fut un réel moment d'union
et de partage pour l'ensemble 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
quelle est (enfin 1) reconnue pour ses multiples qualités et bénéfices
apportés a la collectivite.

L'inauguration s'est cléturée, 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.

L'UNAB tient a remercier chaleureusement toutes celles et tous ceux quiont contribug, 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 cceur et de leur esprit, pour faire

de cet événement une réussite |
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Conference d'une cantine scolaire francaise

100 % bio, un exemple inspirant !

Mélanie Mailleux et Ariane Beaudelot, Biowallonie

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

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

Gilles Pérole est l'adjoint du Maire de la ville
de Mouans-Sartoux (10.000 habitants) et
président d'« Un Plus Bio », premier réseau

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

Le gaspillage a tout d'abord été réduit de 80 %. Le contenu des assiettes en fin de repas est
passe de 147 g3 30 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 pesés chaque semaine et une évaluation est réalisée si un repas dépasse la moyenne. Les
pommes ne sont plus jamais servies entieres mais en morceaux... Autre mesure : un repas sans
protéine animale est serviune 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 petite ou une grande portion.

Selon Gilles Pérole, pour parvenir a des cantines 100 % bio, il faut agir par famille de produits,
pour faciliter la construction de chaque filiére d'approvisionnement. Introduire petit a petit de
nouveaux ingrédients, selon leur disponibilité en local, plutdt 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. C'est-a—dire que le type de légumes est déterminé al'avance et choisi, le vendredi, pour
le menu de la semaine suivante, selon sa disponibilité en local et son prix. € On a développé la
cuisine de marché. Si un léqume est trop cher, ou vient de trop loin 3 un moment donné, on ne
l'achéte pas. Sur le menu, on indique gratin de l[égumes, 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'il 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 3 8,39 € dont 2,01 € de
foodcost. Les familles participent & raison de 2 a 6,20 €/repas en fonction des revenus de la
famille, avec un prix moyen de 3,13 € par repas. Le reste est finance par les impts 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 %

Un approvisionnement local

Aucune production locale n'‘était présente dans
les Alpes maritimes. La Vile 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 Vile 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 salariés a temps plein et a
permis une production d'environ 25 tonnes
de fruits et légumes en 2017. Avec une partie
pedagogique, 3,5 ha servent réellement 3 la
production. Le reste de la surface est laissé en
jachere. Leur prochain défi est le lancement
dun projet de conservation de légumes en
éte d'environ 5 tonnes, afin de devenir 100 %
autonome. Un deuxieme projet est d'aider les
neoagriculteurs a s’installer sur la commune.

Une envie de partager des
bonnes pratiques

La Ville, avec 'association « Un Plus Bio », alance
le Club européen « Urbact Bio-Canteens ».
Celui-ci compte déja 19 collectivités, dans
sept pays différents, pour relier les territoires
européens qui font de l'alimentation durable un
pilier du développement agricole, économique,
social et de santé publique. Un de leurs objectifs
est de parvenir a instaurer une exception
alimentaire dans les marchés publics al'échelle
européenne. 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
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Renforcer le producteur bio au travers de
Groupements de Producteurs

Le 27 juillet 2018, 3 'occasion de la Foire de Libramont, Biowallonie et ses partenaires ont eu le
plaisir dapprendre que leurs projets, déposés dans le cadre de l'appel doffre visant 3  développer
et arenforcer la cohérence et l'organisation des filiéres biologiques wallonnes prioritaires », ont
eété sélectionnés en vue dun financement octroyé par Monsieur le Ministre René Collin.

Les trois filiéres, sur lesquelles Biowallonie va pouvoir se pencher, sont :

« La filiere Viande Bovine bio - Partenaires principaux : UNAB, Ecores, FUGEA, Biowallonie ;
« La filiere Céréale bio - Partenaires principaux : FWA, CRA-W, Biowallonie ;

- La filiere Maraichage diversifié bio a petite et moyenne échelles - Partenaires principaux :

UCLouvain, FUGEA, Biowallonie.

| ‘ o
) ;.
Reporting on quantity
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En Belgique, 4 millions de tonnes de nourriture sont jetés chaque année. A cels, s'sjoute le matériel
non recyclable : couverts et gobelets en plastique, pailles, serviettes en papier... Face 3 ce constat,
quatre jeunes Bruxelloises, partageant les mémes valeurs (alimentation durable, zéro déchet, économie
circulaire) ont décidé de fonder Shake Eat.

Afin doffrir des solutions concretes 3 la société, 'A.S.BL. a développé un service traiteur < militant ».
En effet, l'association a la particularité de cuisiner des produits issus du surplus de ses producteurs
partenaires (fruits, légqumes, produits laitiers...). L'offre s'adapte donc 3 la saisonnalité des prodits et
a la variabilité des invendus. Les plats et boissons ainsi préparés sont uniques et 3 destination de tout
individu, ou toute organisation, désireux de proposer, a ses clients, employés ou amis, une restauration
artisanale, locale et saisonniére !

Apres 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 collaborant tous
ensemble que des solutions durables seront mises en place.

Ainsi, 'A.SBL. travaile actuellement au développement d'un groupe d'achats collectifs: le but est de mettre
en contact les producteurs avec les « food entrepreneurs » (transformateurs, restaurateurs, traiteurs...),
pour valoriser un maximum de surplus alimentaires.
D'une part, ce systéme assure un écoulement simple
des produits déclasses et apporte un supplément de
revenus pour les fournisseurs. D'autre part, il permet
aux entrepreneurs de se développer progressivement
sur des principes de durabilité et de collaboration !
Alors, si vous étes producteur ou entrepreneur et si
le projet vous intéresse : contactez-les sans hésiter
pour développer ce beau projet !

molens - moulins

DEDOBBELEER

» lenumero1en 3
alimentation animale
biologique

Pour tous les animaux (bovins,
porcs, volailles, ovins, caprins,
équidés,...)

Calcul de rations
Condiments minéraux

Aliments complets ou mélange de
matiéres premiéres

Achat de céréales panifiables,
fourragéres et en reconversion

Conseils de diversifications

Dans les prochains /tinéraires BIO notamment, nous continuerons de vous informer de la ""'"
concrétisation ces projets! Moulins Dedobbeleer =
Pl Graankaai - 1500 Halle = & #
Tel : 02/356.50.12.

Fax : 02/356.93.55.
infof@dedobbeleermills
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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,

E’,E,.rﬁg les grandes surfaces et les hard discounts

occupent une part de marché dominante. De

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

-amp. befagriculiune

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

Petit tour d'horizon

+ Aujourd'hui, les préoccupations principales des agriculteurs et producteurs concernent la charge administrative croissante, le respect des
réglementations, le besoin accru de tragabilité et, bien évidemment; la rentabilite.

+ De leur cote, la grande et la moyenne distributions ont intégreé des rayons bio, mais en concentrant leurs efforts sur leur indispensable reorganisation
face 3 des géants comme Amazon, dune part, et aux supérettes de proximité, d'autre part.

« Les e-commergants ont du mal a se faire une place dans un marché ot l'achat de biens alimentaires par Internet reste encore marginal.
+ La vente directe, 3 la ferme ou via des plateformes comme « La Ruche qui dit oui » ou « Les Grappes », rencontre un franc succes.

+ Malgre 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 taille moyenne a grande.

Alors, comment sortir de cette equation ?

Enréalité, la technologie permet d'adresser ces différents 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, létat de santé (https:/www weenat com),
pour affiner les prises de décision et la rentabilité (https:/www.coachlait net), en se fournissant efficacement (https:/www.agriconomie.be/fr_BE/),
en se financant différemment (https:/www.mimosa com/be/projets), en automatisant certaines procédures (arrosage, surveillance...), en partageant
le matériel agricole (https:/wwwkarnott 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 regues, 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 la meilleure information, le meilleur service, dans le respect des
valeurs de l'entreprise.

Le numeérique, dans agriculture, apporte donc trois types dopportunites :

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

2. Développer de nouveaux produits en collaboration étroite avec le marché ;

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

Un camp d'entrainement au numerique dans l'agriculture

Cette abondance de solutions souléve dautres questions.. Comment savoir comment sy 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 numérique peut apporter 3 votre exploitation ou
comprendre la transformation numérique ? Vous voulez développer un Plus d'infos

nouveau produit ? Le Digital Boostcamp Agriculture vous accompagne http://www.digitalboostcamp.be/agriculture
dans votre réflexion, des le 6 novembre 2018, 8 Namur.

8107 2190300/aiqwa}dss . siq Zt Ofg Sedielaul
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https://www.karnott.fr

- septembre/octobre 2018

64

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

Meartin 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 considération a la fois les dimensions environnementale, économique, sociale et sanitaire de l'alimentation, et qui
soit congue en articulant les différents 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, 3 savoir le systéme
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 systeme 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 santé et la lutte contre les inéqalités 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 a 360° de
['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 paraitre 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 d'une telle diversité
d'acteurs promet d'arriver un a consensus plus large, demmener tout
le monde sur le chemin de cette transition. En corollaire, le processus
risque d'aboutir @ moins de radicalité, 3 un plan plus édulcoré, a des
mesures plus timides.

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

La difficulté de transformer l'essai

la grande distribution et de l’agriculture conventionnelle. Mais l'exercice a
etait instructif, car il a permis 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 3
deécrisper 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 dénergie. A lissue des travauy, 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 responsabilite
de lindividu et sa liberté présumeée de choix, la responsabilite sociétale,
la performance économique, la résilience ou la notion de durabilite
elle-méme |

Au final, les travaux ont abouti a un plan qui tient bien compte des différentes dimensions de l'alimentation. Il couvre un spectre plutot exhaustif de
compeétences et propose un large panel de mesures, par fois 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 i fait clairement
un pas dans la bonne direction. C'est l'appropriation, par les différents
acteurs du systeme alimentaire, les différents représentants des
politiques et pouvoirs publics, qui nous dira, 3 l'avenir, si ce plan est une
réussite. Je suis, a cet égard, assez perplexe face au réle de lobbyiste
dont certains ne se sont jamais départis, méme a lissue de ce travail
collectif.

Enfin, les travaux ont été l'occasion de souligner que l'alimentation
est particuliérement marqueée par les inégalités 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 l'a
fait le Ministre wallon de lEnvironnement et de la Transition écologique,
de maniére assez déconcertante dans son discours de cléture, s'en
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 lalimentation. 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 proposes, et non
en appliquant quelques mesures isolément, choisies a 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, 3 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 année, de
nombreux acteurs professionnels s’y retrouvent et analysent ensemble
les perspectives de marchés communs. Biofach est 'endroit idéal pour
créer des contacts internationaux et positionner son entreprise dans
un marché extérieur a nos frontieres. 2.962 exposants et 50.200
visiteurs en provenance de 134 pays ont participé a la derniere
édition. A cété de son volet commercial, Biofach constitue aussi une
grande plateforme mondiale consacrée au savoir et aux informations
sur le bio. Plus dinformations sur Biofach et les exposants présents :
www.biofach.de

Comme nous l'avions proposé 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 3
y participer. Au cours des trois éditions précédentes, le groupe a pris
beaucoup de plaisir et dintérét a se rencontrer et l'ambiance était trés
bonne. La diversité du public, autant sur la diversité des métiers, la vision
du bio que sur ['age et la région des participants, fut tres enrichissante
pour tous ! Visiter ce salon, avec Biowallonie, permet de rencontrer
dautres acteurs belges et européens, d'échanger sur sa vision de
l'agriculture biologique et sur son métier, 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 filieres rentables et pérennes.

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

Notre délégation
en 2015...

Séances de conversion bio

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 3 une séance d'informations de deux heures
pour sinformer sur les modalités pratiques de la conversion bio. Cette
formation détaillera les grands principes de la réglementation bio, ainsi
qu'une explication sur les aides financiéres disponibles a linstallation.
En bonus, les participants recevront les toutes dernieres 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 concerné.

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

Date : Du jeudi 14 au vendredi 15 février 2019

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

Intéressé ? Contactez Mélanie Mailleux au 0483/10.74.55 ou par
melanie. mailleuxgbiowallonie.be avant le 15 décembre 2018.

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

phy*olicence

—

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 Séminaire 22 = 5000 Namur

2 octobre de 13h 30 3 16 h 30,
chez Michael Hennes, Zum Weberbach, 17 = 4770 Herresbach

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

11 octobre de 13h 30 316 h 30,
chez Robert Lisart, rue Quenestine 16 a Rebecq

12 octobre de 13h 30316 h 30, o
chez les de Wouters, Ferme de la Grange, Grange 2, 3 Anhée

11 décembre de 10313 h
Rue du Séminaire 22 — 5000 Namur

(JIEMeE]

a.C

PAF : gratuit

Inscription souhaitée : 2 jours ouvrables avant la séance

8T0C 2490320

Informations et contacts : 081/281.010 ou infogbiowallonie.be
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Journee de demonstration
de travail du sol

Patrick Silvestre, Biowallonie . Déchaumage
 LABOUR « AGRONOMIQUE »
Formation phytolicence (P1, P2, P3) Phﬁﬂllienﬂ

Déchaumage

Le déchaumage est un poste a ne pas négliger. Car il fait partie de la lutte préventive contre les adventices en culture et limite l'évapotranspiration.
|l prépare un nouveau semis, la destruction de couverts...

Le labour « agronomique »

A l'heure ol la technique du labour fait couler beaucoup dencre, elle présente Quand : le 25 septembre 2018

pourtant plusieurs intéréts en agriculture biologique.
Lieu : sur l'exploitation de Ferdinand et Christophe Jolly,

Mais il ne s'aqit pas de nimporte quel labour !
31461 Haut-lttre (emplacement de la parcelle &

La puissance des tracteurs et la correction dun défaut de labour, sans changer

; ) confirmer)
le reglage de la charrue, occasionnent souvent des labours trop profonds.
Cette démonstration sera 'occasion de montrer comment régler une charrue Horaire : de 10 h 318 h, comme suit
classique a moins de 20 cm. -10h =10 h 30 introduction + un peu de théorie

-10 h 30 - 12 h: démonstration de déchaumage
+12h-13h 30 : restauration + bar BIO sur le site
-13h 30 - 14 h: comment régler sa charrue ?

- 14 h - 18 h: démonstrations de labour

« agronomique »

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

Ce type de matériel permet un labour 3 fable profondeur (10 & 20 cm).
Un déflecteur, a la place du peloir, permet une répartition verticale de la
matiére organique.

En agriculture biologique, la maitrise des adventices commence déjs au Entrée gratuite

moment du travail du sol. INSCRPTION VIVEMENT SOUHAITEE

Un bon réglage et une bonne condlite sont de rigueur. Contact : Biowallonie, 081/28 10 10, infogbiowallonie.be

Dans la rotation, le labour et le non-labour peuvent étre combinés pour mieux
maftriser les diverses adventices (vulpin et brome des champs, ray—grass...).

Ardenne

Bioe

@W PQA mwcwpe/wﬁlm d levers
de peics gérée pak ses productents.

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 a l'abattage.

Avenue de Norvege, 14 T.08077 03 72 infol@pga.be =
B-4960 Malmedy F. 080 77 03 23 www.pga.be




- > ® RENDEZ-VOUS DU MOIS
LibrQirie LIVRES DU MOIS

3

Vous pouvez retrouver ces livres a

II}IATURE La librairie de Nature & Progreés, 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 Carité
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 d'utiliser des produits chimiques, les bios sont tres présents dans leur
vigne. Ils 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,
stupeéfaits, certaines pratiques de la viticulture conventionnelle.

TRAITE DE VINIFICATION futeur : Mare De Srouner

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

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

UNE ANNEE AU JARDIN AVEC LES Auteur : Anne Lorch

Editeur : Souffle d'Or

MICRO-ORGANISMES EFFICACES Pages : 239 « Prix: 28,50 €

A g aves; s
micro-organismes

efficaces (EM) Le lecteur est iciinvité a une promenade guidée dune année entiere au jardin, mois aprés mois, avec pour escorte
- une description généreuse de cet univers et des passages importants consacres a l'emploi des micro—organismes

efficaces.

Les bases de a technologie EM et de la culture biologique y 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 illustreés.

ST
’ = Auteur : Alain Duport

L'HOMEOPATHIE POUR LES ANIMAUX AUSS| futeur: Asnoup
101 cas cliniques vetérinaires en homeéopathie Pages : 287 - Prix : 29,00€ _

=
Cet ouvrage intéressera les détenteurs d'animaux (quelle que soit lespéce) désireux dutiiser une médecine %
naturelle. Il intéressera aussi les vétérinaires qui souhaitent élargir leur palette thérapeutique a lhoméopathie, et g
plus largement, les médecins homéopathes, souvent intrigués par lhomeéopathie véteérinaire, car elle donne des 3
arguments imparables face aux détracteurs de lhoméopathie. %

[=,}
~
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A VENDRE BALLOTS RUBANES

A vendre ballots rubanés, herbe de 1¢ coupe
Contact : A HEINRICHS
Mail : arno190@hotmail.com
Tél: 0032(0474/65.55.76

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

Tél: 0473/512.621

A VENDRE : ELEVAGE LIMOUSIN BIO
Elevage limousin bio repris au Herd book. A vendre vaches sitées, avec veaux
génisses ou taureaux, génisses ou vaches pleines. Vente cause diminution élevage.
Contact : Guy LOUIS
Tél: 0032(0)474/68.46.70
Mail : louis.quyehotmail.com

VEND MAIS GRAIN, FOIN + PAILLE ORGE/POIS, MAIS PLANTE ENTIERE
A vendre - Région de Rance/Chimay.
+ Mais grain en boule, moulu et concassé (60 boules)
+ 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 biologiques
de champignons exotiques. Les substrats utilisés nous sont inutiles en fin de
récolte. Nous cherchons donc 3 les donner aux maraichers et agriculteurs de la
région. Ces substrats sont composeés de sciure de bois (feuillus européens) et
de mycélium de champignon pouvant servir dengrais. lls sont adaptés pour les
culturesbio et se présentent enblocs denviron 2kg, contenus dans des bigbags.
Méme si ce n'est que ponctuellement, vous nous seriez dune grande aide si
vous acceptiez de prendre des big bags. Nous cherchons cependant a établir
des partenariats pour des venues réqulieres.

Contact : Dorine VENIER

Tel: +336 4874 09 24

Meail : dorine.venier@oniris—nantes. fr

OFFRES D'EMPLOI

AIDE POLYVALENTE TRANSFORMATION LAIT + DIVERS
Nous recherchons un(e) collaborateur(trice) pour la transformation des produits
laitiers, lentretien 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.cossementebelgacom.net

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

RECHERCHE UN(E) DRECTEUR(TRICE) FINANCIER
Pour continuer son développement, la 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. Cloture des
candidatures : 16 septembre.

Contact : Pierre VAN STEENBERGHE

Mail : pierreefroidefontaine.be

CHERCHE OUVRIER(ERE) AGRICOLE A MI-TEMPS
Cherche ouvrier(ére) agricole 8 mi-temps pour ferme bio en culture et
commerce.
Permis G et polyvalence demandeés.
Contact : 056/331272 ou C.V. 3 infoglaroussellerie.be

BINAGE DES CHICOREES
Agriculteur bio 8 Herquegies, nous sommes en recherche de main-d'ceuvre afin
de biner les chicorées.

Contact : Vincent RENARD

Teél: 0032(0499/1149.21

Mail : nathaliedelcroixeyahoo.fr

DEMANDES

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

Contact : Jean-Marc GROUX

Tél: 0495/5219.70

CHERCHE PREFANES

Recherche préfanés (région de Waremme)
Contact : Cédric SACCONE
Tel: 0032(0)498/38.12.49

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

Nom : FAUCHE

Prénom : Mathieu

Meail : vivandieresuisse@msn.com

Tél: 0497/905.447

CHERCHE SAINFOIN
Cherche sainfoin en ballots (foin ou préfanné).
Ou cherche agriculteur ayant quelques ha de terre calcaire pour en cultiver
en interculture.
Nom : HAUSSE
Prénom : Michel
Mail : chevrefeuillesegmail.com
Tel: 0476/975712

RECHERCHE TRACTEUR INTERNATIONAL SEREE 624 OU 724
Pour pieces !
Région Rance/Chimay, idéalement.

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

Meail : b.w.farmgoutlook.com

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

Contact : Jean BEGON

Meail : b.w.farmgoutlook.com

Vous souhaitez integrer
une annonce pour une offre de:

produit - mateériel - service ou autre - demande -
recherche de quelque chose lié a votre activité bio

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

info@biowallonie.be

Les petites annonces sont également réqulierement postées
sur notre nouveau site Internet: www.biowallonie.be
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COIN FAMILLE

Fruit d'une espece 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 3 craindre, car c'est une plante qui adore la chaleur et une terre
riche en humus. La récolte se fera de juillet 3 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.

Burger de legumes a l'italienne et duo de sauces dip

4 personnes | 60 min

L

+ 100 g de carottes bio

+ 1 oignon

+ 1 courgette bio

- 400 g de lentilles vertes

+ 1 poignée de feuilles de basilic frais
. épices au choix (ici, épices italiennes)
* 4 pains burger

les plats.

3 légumes du réfrigerateur

-
Oh mJ
BAox/

le lunch sain des enfants

INGREDIENTS

E BURGER TAPENADE D'ARTICHAUT PESTO DE BASILIC
1 poignée d'épinards frais (dans le burger) (accompagnement)
2 ceufs « 1 artichaut bio (ou un bocal de fonds + 150 g de beasilic

* tomates bio
+ laitue bio
« feuilles de parmesan

LE BURGER

i

Réper carottes et courgette.

. Hacher l'oignon et le basilic.

2
3.
4

Cuire les lentilles ; les égoutter.

. Mélanger tous les ingrédients dans un grand

plat (carottes et courgette rapées, oignons,
ceufs, basilic haché et épices).

Former 4 petites boules de pate avec
le mélange et l'aplatir légerement pour
former un petit burger.

Cuire les burgers dans une poéle, dans un
fond d'huile d'olive (démarrer 3 feu vif et
redescendre 3 feu doux ensuite). Retourner
la galette une fois que celle—ci est doree.

LE PESTO DE BASILIC

Meélanger tous les ingrédients dans un blender
et rajouter de l'huile d'olive, si nécessaire.

diartichauts, si vous voulez gagner du temps)
- 1/2 gousse d'ail
- 150 g de fromage blanc
- 30 g de parmesan rapé
- jus de 1/2 citron bio
- 1 poignée de persil bio
* poivre et sel

+ 1/2 gousse d'ail

+ 50 ml dhuile d'olive

- 30 g de parmesan rapé
+ 1 cc de creme d'amande
« sel-poivre

INSTRUCTIONS

LA TAPENADE D'ARTICHAUT

1. Cuire l'artichaut en entier (20 min dans 1
un autocuiseur, mais 45 min dans de l'eau
bouillante), le laisser refroidir et &ter 2
délicatement les feuilles et le foin. Garder
le coeur et le recouvrir dhuile d'olive pour
le laisser simprégner.

2. Mélanger tous les ingrédients dans un
blender, rajouter de lhuile dolive, si
nécessaire.

POIVRONADE

1. Cuire le poivron au four (40 min 3 180 "C)
et 'éplucher en partie (une bande sur 2). 3

2. Mélanger tous les ingrédients dans un
blender, rajouter de lhuile dolive, si
nécessaire.

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

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

ou crus, au congelateur.

POIVRONADE
(accompagnement)

+ 1 poivron rouge

+ 30 de pignons de pin (fonctionne aussi * 1/2 gousse d'ail
trés bien avec des graines de tournesol)

+ 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
3180 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 d'un peu
de tapenade d'artichaut.

Présenter le burger accompagné d'une
petite salade (carottes, betteraves, jeunes
pousses agrémentées 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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