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Qui est présent à cet atelier ?

Producteur bio, en conversion ou conventionnel

16 participants

Coopérative, transformateur, distributeur, magasin, restaurateur & société de 
catering

7 participants

Structure d’encadrement, administration, organisme de contrôle & étudiant 

9 participants

Partenaires du Plan Bio 2030

2 participants



1. Chiffres du bio en viticulture – Marion Trigaux (Biowallonie)

2. Conseils techniques viticoles – Daniel Wauquier (Biowallonie)

3. Potentiel viticole en Belgique – Laetitia Vankerkoven (Vinolis)

4. Quels sont les terroirs viticoles belges ? – Anouck Stalport 
(Haute Ecole Condorcet)

5. Réglementation bio en viticulture – Anouck Stalport (Haute 
Ecole Condorcet)

6. Réglementation bio en vinification – Laetitia Vankerkoven 
(Vinolis)

7. Réalisation d’un business plan – Anouck Stalport (Haute Ecole 
Condorcet)

8. Retour d’expériences –Charles-Edouard Jolly, Ferme du Val 
Notre Dame

9. Discussion et questions

Au menu de l’atelier (13h30-15h): 



Chiffres du bio en viticulture (2023)
Marion Trigaux, Biowallonie



30



• Pour l’implantation de couvert végétaux en fonction de la situation du vignoble.

• Pour le choix et l’utilisation d’outils dans l’exploitation d’un vignoble.

• Pour la reconnaissance des différents ravageurs et auxiliaires présent dans votre 
vignoble.

• Pour … vous aider simplement

Daniel Wauquier
0485/465 882

daniel.wauquier@biowallonie.be

Conseil technique vigne



7e journée de réseautage
Vigne et vin : une piste de diversification ?



Anouck Stalport

Bioingénieure de Gembloux Agro Bio Tech 

Enseignante-chercheuse HEPH-Condorcet

anouck.stalport@condorcet.be

mailto:anouck.stalport@condorcet.be


Laetitia Vankerkoven

Bioingénieure de Gembloux Agro Bio Tech

Œnologue pour Vinolis Belgique

Contact:

Laetitia@vinolis.be

mailto:Laetitia@vinolis.be


Plan 
d’intervention

1. Potentiel viticole en Belgique

2. Quels sont les terroirs viticoles 
belges ?

3. Réglementation bio en 
viticulture

4. Réglementation bio en 
vinification 

5. Réalisation d’un business plan 



Combien d’entre vous ont déjà
planté de la vigne?

Question 1



Combien d’entre vous ont un 
projet de plantation de vigne 

?
Question 2



Quel est le nombre de viticulteurs en 
Belgique en 2024 ? 

Question 3



Etat des lieux de la viticulture en Belgique – source 
SPF economie



Volume de vin produit
Source : SPF économie



Proportion vin bio vin conventionnelle –
source SPF Economie

55%

45%

Mode de culture

Surfaces certifées AB

Sufraces conventionnelles



Volume de vin 
par type



Consommation
vin en Belgique

Etude réalisée par la DH publiée
le 10.01.2024



Consommation de vin mondiale par 
habitant Source OIV



Potentiel des vins belges

Offre de vin belge encore faible par rapport au marché

Haute qualité

• Choix des cépages

• Choix des modes de cultures

• Choix des modes de vinifications

• Choix des assemblages

Possibilité énorme de créativité:

Attention à la réglementation en matière des Appellations d’Origines Contrôlées.



Terroirs belges
Quels paramètres pour planter des vignes?



Quel sont les caractéristiques du terroir 
belge?



Quel sont les caractéristiques du terroir 
belge?

(Dienst, 2016)



Quel sont les caractéristiques du terroir 
belge?

(AVW, 2020)



Quel sont les caractéristiques du terroir 
belge?



Quel sont les caractéristiques du terroir 
belge?



Quel sont les caractéristiques du terroir 
belge?

Bulles

Vin de 
qualité

Type 
d’élevage ?

Biodynamie

Vin nature

Vin bio



Quoi planter?
Contraintes 

environnement

Contraintes 
règlementaires

Objectifs de 
production



Choix du matériel végétal

Vitis américain

Vitis vinifera



Porte-greffe





Cépage



Cépages

Echelle de Pulliat



Cépages
1861

1845
1875

Piwis
38%

V. 
vinifera

62%

Encépagement Wallonie

(SPW, 2022)



Johanniter
26%

Solaris
16%

Souvignier gris
12%

Muscaris
9%

Sauvignac
6%

Regent
6%

Cabernet cortis
5%

Pinotin
4%

Cabaret noir
3%

Bronner
2%

Rondo
2%

Divico
2%

Acolon
2%

Cabernet blanc
2%

Cabernet 
dorsa

2%

Cabernet jura
1%Voltis

1%

Phoenix
1%

Helios
1%

Chardonnay
60%

Pinot noir
19%

Pinot meunier
8%

Pinot gris
4%

Auxerrois
2%

Pinot blanc
2%

Müller-
Thurgau

1%

Dornfelder
1%

Riesling
1%

Pinot noir prיcoce
1%

Gamay
1%

Cépages interspécifiques V. vinifera

(SPW, 2022)





Viticulture
Quelle est la règlementation liée à la production de raisin en AB?



Règlementation générale

- Règlement européen N°491/2009

- Règlementation belge ?

- Restrictions liées aux AOP/IGP ?

- Variétés que l’on peut planter : doivent être inscrites au catalogue 
européen ? : https://www.vivc.de/index.php?r=www-europ-
catalogue%2Findex

- Déclaration obligatoire ?

- PAC ?

https://www.vivc.de/index.php?r=www-europ-catalogue%2Findex
https://www.vivc.de/index.php?r=www-europ-catalogue%2Findex
https://eur-lex.europa.eu/legal-content/FR/TXT/PDF/?uri=CELEX:32009R0491


Règlementation AB

• Règlement production et étiquetage produits AB
• RÈGLEMENT (EU) 2018/848

• Règlement d’exécution
• RÈGLEMENT (UE) 2021/1165

• Liste produits autorisés en Belgique

https://eur-lex.europa.eu/legal-content/FR/TXT/PDF/?uri=CELEX:32018R0848&qid=1708420552780
https://eur-lex.europa.eu/legal-content/FR/TXT/PDF/?uri=CELEX:32021R1165&qid=1708420793078
https://fytoweb.be/sites/default/files/guide/attachments/liste_de_substances_actives_autorisees_en_agriculture_biologique_20231106.pdf


Règlementation AB

• Interdiction d’utiliser des herbicides



Règlementation AB

• Fertilisation

• Règlement d’exécution
• RÈGLEMENT (UE) 2021/1165

https://eur-lex.europa.eu/legal-content/FR/TXT/PDF/?uri=CELEX:32021R1165&qid=1708420793078


Règlementation AB

• Lutte maladies cryptogamiques



Vinification
Quelle est la réglementation à propos des vins certifiés en Agriculture 

Biologique ?



Vinification certifiée en 
Agriculture Biologique

Règle de vinification son régie par l'Union Européenne.

Texte nommé « Règles spécifiques applicables à la 
vinification » au sein du réglement (CE) 889/2008 
portant sur les modalités d’application du règlement du 
conseil relatif à la production biologique (CE) 834/2007.



Quels ingrédients pour 
les vins bio ?

Les vins biologiques doivent être élaborés à 
partir d’ingrédients d’origine agricole d’origine 
biologique :

• Raisins : 100% des raisins doivent 
répondre aux exigences de la 
réglementation « bio ».

• Sucre : du sucre certifié biologique

• Moût concentré rectifié (MCR)

• Alcool vinique neutre

• Produits œnologiques



Exemple : Additifs et 
auxiliaires œnologiques 
autorisés en vinification 
biologique
Ne sont autorisés en vinification biologique que les 
additifs et auxiliaires œnologiques listés dans l’annexe 
VIII bis. Les intrants non listés seront de ce fait interdits.

AUTORISES INTERDITS

Fermentation

levures*
écorces de 
levures*
lies fraiches*
bactéries 
lactiques

Nutrition des 
levures

phosphate 
diammonique
thiamine
autolysat de 
levures
levures 
inactivées

sulfate 
d'ammonium
bisulfite 
d'ammonium



Traitements 
physiques interdits
Les techniques suivantes sont 
interdites :

• Concentration partielle des vins 
à froid pour l’enrichissement.

• élimination du SO2 par les 
procédés physiques

• Désalcoolisation partielle des 
vins

• électrodialyse et le traitement 
aux résines échangeuses de 
cations.

• Flash-détente et la flash-
pasteurisation sont interdites.



Teneurs autorisés 
en SO2

• 100 mg/l pour les vins rouges secs 
(< 2g/l glucose + fructose)

• 150 mg/l pour les vins blancs et 
rosés secs (< 2g/l glucose + 
fructose)

• -30 mg/l par rapport aux valeurs de 
l’OCM pour les autres vins



Eléments de 
contrôles

Les contrôles porteront sur les pratiques de 
vinifications et pas seulement sur les flux :

• analyses de SO2 total après mise en bouteille 
(ou à la vente pour les vins en vrac)

• factures et fiches techniques des intrants 
oenologiques utilisés

• certificats adéquats (bio, codex oenologique, 
non OGM…)

• traçabilité des opérations de vinification 
(intrants et doses d’emploi)

• Les étiquettes comportant les mentions 
relatives au « bio » devront faire l’objet d’une 
validation par l’organisme de certification 
avant utilisation.





Terrain

Plantation/

palissage

MatérielMO

Gel
~35.000€/ha

~30.000-50.000€/ha



Bâtiment 
+charges

Pressoir

Pompes

Tuyaux

Groupe 
froid

Cuves
Produits 

oeno

Condition
nement

Autre 
petit 

matériel

MO

Sous-traitance?

~0,5€/bouteille

~0,05€/bouteille

~0,3€/bouteille

+ accises
256€/hl vins mousseux
75€/hl vins tranquilles



1,9   Accises   0,6
1,5   Commercialisation   1,5
2,3   Conditionnement   1,8

1,8   Vinification   1,1
4,0   Raisin   4,0

~11,5€ ~9,0€



Être vigneron.ne, c’est 3 métiers différents…



Des questions?



Retour d’expérience
Charles-Edouard Jolly, Ferme du Val Notre Dame



Des questions ?

081/281.010

info@biowallonie.be

www.biowallonie.be
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