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La production de vin bio dans notre region
nécessite quelques éléments clés pour bien
réussir cette culture. Tout dabord, le choix dun
cépage adapte 3 notre reégion est essentiel et
l'on privilegiera des cepages interspécifiques!
résistant aux maladies (principalement mildiou
et oidium) et ayant une maturité précoce pour
arriver a une teneur en sucre suffisante dans
nos conditions climatiques. D'autres parametres
entrent enstite en ligne de compte : limplan-
tation du vignoble (orientation, densité, etc.)
et lentretien de la vigne (taile, suivi des mala-
dies et ravageurs). Enfin, il ne faut pas négliger
toutes les connaissances de vinification, pour
obtenir un vin de qualite et bio, a partir de notre
production spécifique.

Genéralement, les viticulteurs bio certifiaient
leurs vignes en agriculture bio et utilisaient la
dénomination « vin issu de raisin bio », signi-
fiant que la production de raisins était certifiée
bio, mais non la vinification, en raison dun vide
juridique 3 ce sujet. Cependant, depuis 2012,
le reglement européen a cree le concept de
« vin bio » en legiferant aussi sur des normes
de vinification biologique. Retenons quun vin
rouge et un vin blanc biologique ne pourront
pas depasser respectivement 100mg/l et
150mg/| de SO, total.

Le vin belge a une connotation actuellement
assez negative et n'a pas encore fait sa place
en viticulture, en raison principalement du
manque de maturité fréquent des raisins ne
permettant pas de developper des vins de
qualité suffisante. Toutefois, ce probleme peut
sameliorer gréce au choix de cépages adap-
tés & notre climat et arrivant donc & maturite
plus rapidement. Le challenge de la viticulture
belge malgré le potentiel certain de la vente
de vin biologique belge sera donc d'améliorer
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Sources :

- Vinification en agriculture biologique,
Groupe Ecocert

- Panneaux didactiques de la cooperative Vin
de Liege.

Vin de Liege

Alec, Romain et Jérome travaillent pour Vin
de Liege, une nouvelle coopérative a finalite
sociale quia vu le jour en 2010. Entre 2012 et
2014, 12ha de vignoble ont été plantés. Cette
cooperative, partie dun petit groupe plein
dideal, 8 donne jour & un projet ambitieux !
En 2013, ils ont produit 8000 bouteilles et
28000 en 2014 ! lls prévoient cette annee
de vinifier 65000 boutelilles et souhaitent a
terme arriver a 100.000 bouteilles par an.
Ce projet longuement réfléchi a abouti a un
itinéraire technique et une vinification tres
specifique. lls ont choisi 6 cépages interspe-
cifiques (Johanniter, Solaris, Souvignier gris,
Cabernet Cortis, Pinotin, Muscaris). La taille
quils pratiquent est une taille courte, tout
en gardant la branche charpentiére a chaque
fois (cordon royat). Les vignes sont palissées
trés haut (2 métres) pour augmenter la sur—
face folliaire afin de compenser le manque
de soleil belge. lls pratiquent egalement une
vendange en vert pour avoir des grappes de
meilleures qualites. Ils effedillent aussi la vigne
pour aerer les grappes, afin de diminuer les
conditions favorables au développement de
maladies, et pour augmenter l'ensoleillement
de celles—ci. L'ensemble du vignoble est en-
herbé (fétuque élevée, trefle, etc.) pour une
facilité de gestion et pour forcer les racines
a s'enfoncer plus profondément. Quant 3 la
fertilisation, jusqu'a présent, le tréfle suffit, les
terres de Hesbaye etant un peu trop riches et
profondes pour la vigne. Les maladies cryp-
togamiques, probléeme majeur en viticulture,
sont maitrisees jusqu’a aujourdhui a l'aide de
2 traitements en préventif avec de la bouilie
bordelaise (cuivre et soufre).

On leur souhaite beaucoup de succes dans
leurs futures vinifications !

www.vindeliege.be

1 Cépage interspecifique : résulte de croisements entre des vignes europeennes (Vvitis wn/fera) et des vignes plus résistantes ( Vitis
riparia, Vitis rupestris ou Vitis amurensis). Ces ceépages sont étudiés pour sadapter au mieux s leur environnement. Ils ne nécessitent
donc que tres peu de traitements chimiques, voire pas du tout. Les cépages ont été sélectionnés pour leurs qualités organolep-
tiques (le godt, a couleur, la consistance et l'odeur) et four leurs avantages culturaux. Plutot terdifs au débourrement, ils sont

protéges des gelées tardives de printemps. Leur matura

on est dune durée plus courte.



